﻿ TtWHOîiu^n>i vi iury Subiectul Brânză MANUAL DE TEHNOLOGIE LACTATE Tehnologie și rețete Volumul Brânză Editat de G G Shiler Saint Petersburg GIORD B K C Autori: VV Kuznetsov, G G Shiler Redactor special: prof Gorbatova K K (partea I) С Manualul tehnologului în producția de lactate Tehnologie si retete T Brânzeturi (Kuznetsov VV Shiler G G ; Sub redacția generală a lui G G Shiler) - Sankt Petersburg: TIORD, - p ISBN - - - Manualul conține informații despre materiile prime - lapte (compoziție, proprietăți), cerințe pentru adecvarea brânzei sale Sunt prezentate modalitățile de preparare a laptelui pentru prelucrare și fabricarea brânzei din acesta Se acordă multă atenție pregătirii și utilizării culturilor și preparatelor bacteriene inițiale și tehnologiilor private de brânză Sunt dați parametrii tehnologici, reglementările și schemele optime pentru producerea brânzeturilor Este acoperită producția de brânzeturi la întreprinderile mici Sunt analizate cauzele defectelor la brânzeturi și sunt prezentate modalități de prevenire a acestora Ghidul este recomandat studenților instituțiilor de învățământ superior și secundar și poate fi util și specialiștilor din industria lactatelor BBC , ISBN - - - (c) V V Kuznetsov, G G Shiler (c) CJSC GIORD, Dedicat memoriei unor oameni de știință remarcabili Gudkova A V , Krasheninina P F , Neberta V K , Nikolaev A N și Tabachnikova V P , care au avut o contribuție semnificativă la dezvoltarea teoriei și practicii fabricării brânzei interne cuvânt înainte Această ediție a Manualului tehnologului în produse lactate Tehnologie și Rețete Vol Brânzeturi" este de o valoare incontestabilă pentru specialiștii din industria brânzeturilor, mai ales că publicația acoperă atât elementele de bază, cât și inovațiile în producția de brânzeturi Au trecut aproape două decenii de la publicarea ediției anterioare În această perioadă, industria a suferit schimbări fundamentale Producătorii de brânză au obținut în sfârșit ceea ce visau de mulți ani - oportunitatea de a influența furnizorii de materii prime lactate prin metode economice și de a realiza progrese în îmbunătățirea indicatorilor de calitate Exista, de asemenea, în cazurile necesare, posibilitatea refuzului de a accepta lapte de proastă calitate Noile drepturi pentru întreprinderile din industria brânzeturilor aduc la viață și noi responsabilități Pentru a prezenta furnizorului cerințe moderne detaliate pentru calitatea laptelui original, este necesar să existe informații detaliate despre proprietățile sale biologice, fizico-chimice și tehnologice Noua ediție a manualului prevede posibilitatea de a obține informații atât de extinse Întreprinderile producătoare de brânzeturi au primit dreptul de a dezvolta în mod independent noi aspecte ale proceselor tehnologice, de a crea varietăți de brânzeturi pe baza lor, de a pregăti documentația tehnică și de a controla producția Manualul conține o descriere detaliată a proceselor tehnologice, precum și opțiuni pentru posibile abateri de la parametrii optimi și prezintă măsuri pentru eliminarea acestora Cele mai bogate și departe de a fi dezvăluite posibilități de utilizare a preparatelor bacteriene în fabricarea brânzeturilor sunt prezentate în mod clar Interesantă este tehnologia unei noi varietăți de brânzeturi, a cărei maturare implică culturi bacteriene de brânzeturi atât cu temperaturi scăzute, cât și ridicate ale celei de-a doua încălziri Astfel, o nouă direcție în microbiologia fabricării brânzei este deschisă pentru o utilizare largă Apropo, autorii înșiși au luat parte la dezvoltarea tehnologiei pentru această varietate de brânzeturi Prima parte a Manualului oferă informații despre principala materie primă în producția de brânză - laptele de vacă Atunci când sa luat în considerare compoziția chimică a laptelui, au fost luate în considerare informații de referință de la diverși oameni de știință Este biologicul Originea laptelui (inconsistența sa ca obiect biologic) poate explica unele dintre diferențele dintre datele lui Zaikovsky, Bleyer, Inikhov, Gorbatova Aici dorim să înțelegem principalele componente ale laptelui care sunt importante pentru fabricarea brânzei - proteine, lipide, carbohidrați, minerale, enzime, componente antibacteriene, vitamine și substanțe asemănătoare vitaminelor (compoziție, structură, proprietăți) Pentru cititori, desigur, va fi de interes paragraful dedicat compoziției laptelui animalelor de fermă, care este utilizat la producerea anumitor tipuri de brânză În includerea primei părți, autorii au luat în considerare microflora laptelui: clasificare, grupuri de microorganisme, morfologia și proprietățile de bază ale acestora, precum și rolul lor în fabricarea brânzeturilor; surse și măsuri de prevenire a contaminării laptelui cu microorganisme Sunt prezentate defectele laptelui, caracteristicile acestora, metodele de recunoaștere și eliminare, proveniența, influența lor asupra calității brânzeturilor A doua parte a manualului este dedicată problemelor legate de tehnologia generală și particulară a brânzeturilor Se începe cu clasificarea brânzeturilor, sunt date variantele acesteia • clasificările tehnologice și de mărfuri adoptate în industria brânzeturilor autohtone, propuse de A N Korolev, modificate ulterior de o serie de oameni de știință; • clasificare adoptată în documentele internaționale; • opțiunea propusă de X Dilanyan; • clasificare propusă de A V Gudkov și coautori În clasificarea tradițională, autorii au inclus o grupă de brânzeturi unificate, iar în locul brânzeturilor din grupa Roquefort din lapte de vacă, o grupă de brânzeturi "albastre" (danblu, dorblu etc ) Descrierea tehnologiei generale a brânzeturilor, autorii încep cu informații generale despre brânzeturi, sortiment și schema tehnologică tipică de producție Totodată, pentru prima dată, pentru claritate, se oferă o procedură tehnologică grafică pentru schema de primire a laptelui și pregătire a acestuia pentru producția de brânzeturi Când se iau în considerare caracteristicile materiilor prime, se acordă o mare atenție cerințelor privind condițiile de obținere a laptelui pentru fabricarea brânzeturilor, aprecierii calității acestuia și măsurilor de îmbunătățire a adecvării brânzei laptelui Descrierea principalelor operațiuni ale procesului de producție se realizează pe baza instrucțiunilor tehnologice actuale, ținând cont de experiența practică în producerea anumitor tipuri de brânzeturi, acumulată în industrie Pentru specialiști, sunt furnizate diverse date care nu au fost utilizate anterior în astfel de publicații, cum ar fi metode și metode de calculare a conținutului fracției de masă de grăsime dintr-un amestec Se acordă o atenție considerabilă pregătirii materialelor de bază pentru fabricarea brânzeturilor cu tabelele de referință necesare, precum și pregătirii culturilor bacteriene starter În același timp, sunt descrise în detaliu microflora culturilor și concentratelor bacteriene, grupul și compoziția de specii pentru utilizare în diferite brânzeturi O atenție deosebită este leno controlul calității culturilor bacteriene starter cu o descriere a principalelor defecte, posibilele cauze ale apariției lor, dezvoltarea și metodele de eliminare Sunt prezentate procesele biologice și fizico-chimice de coagulare a cheagului proteinelor din lapte, ceea ce face mai clară înțelegerea esenței transformărilor care au loc în lapte Autorii acordă o atenție deosebită controlului calității produselor finite Pentru claritate, manualul oferă diagrame de control hehnochimic și microbiologic în producția de brânză Secțiunea finală a celei de-a doua părți a manualului este dedicată tehnologiilor private Când se descriu tehnologiile private, sunt indicați parametrii brânzeturilor tradiționale: în același timp, ceea ce este îmbucurător de remarcat, nu numai cele care sunt produse în prezent (în ultimul deceniu gama s-a redus semnificativ), ci și cele care au fost produse mai devreme ("Noile tipuri" de brânzeturi în cele mai multe cazuri diferă doar prin nume ) Recent, au fost dezvoltate forme mici de organizare a producției de brânzeturi, practica de exploatare a cărora a permis autorilor să formuleze cerințe speciale pentru tehnologiile de brânzeturi pentru astfel de întreprinderi Tehnologiile care îndeplinesc aceste cerințe sunt numite "unificate" de către autori și sunt descrise în detaliu În general, publicarea unui ghid actualizat semnificativ pentru fabricarea brânzeturilor ar trebui să fie recunoscută ca fiind foarte relevantă și oportună Manualul va servi drept asistent informațional de încredere pentru toți specialiștii din industria brânzeturilor Academician LEN, Doctor în Științe Tehnice, Profesor al Academiei Ruse de Susținere Comună pentru Complexul Agroindustrial, Lucrător Onorat al Industriei Alimentare a Federației Ruse V A Pavlov CUPRINS De la editor un unsprezece Introducere PARTEA I LAPTE CC MATERIALE PRIME PENTRU PRODUCȚIE BRÂNZĂ Capitolul Compoziția laptelui de vacă Compoziția laptelui altor animale de fermă Capitolul Senzorial (organoleptic; şi proprietăţile fizico-chimice ale laptelui capitolul PARTEA ȘI TEHNOLOGIA Brânzeturilor Secţiunea A Tehnologie bună Capitolul Tipuri de brânzeturi și clasificarea acestora Capitolul Recepția și pregătirea materiilor prime Schema tehnologică tipică de producție Caracteristicile materiilor prime și materialelor de bază Controlul calității laptelui Software Pregătirea laptelui pentru prepararea brânzei Pregătirea materialelor de bază pentru fabricarea brânzei Prepararea laptelui pentru înșurubare Capitolul Microflora culturilor și preparatelor bacteriene inițiale Obținerea culturilor bacteriene starter Controlul calității culturilor bacteriene starter Capitolul Procese biochimice și fizico-chimice coagularea cheagului proteinelor din lapte Gkshutovka și introducerea preparatelor de coagulare a laptelui Coagularea Prelucrarea cașului și a cașului Capitolul Turnarea, presarea și sărarea masei de caș Formarea caşului Presarea brânzeturilor Sărarea brânzei Capitolul Modificări biochimice la unele ingrediente lapte în timpul maturării brânzeturilor Caracteristicile proceselor biochimice în timpul maturării anumite tipuri de brânzeturi Moduri de maturare Îngrijirea brânzeturilor în timpul maturării Capitolul Eliberarea produselor finite Consumul amestecului pentru producerea brânzeturilor tari mature Modificarea greutății brânzei în timpul maturării Capitolul Controlul producției Controlul tehnochimic Control microbiologic Secţiunea B Tehnologii private ale brânzeturilor Capitolul Tehnologia brânzeturilor cu cheag tare cu temperatură ridicată de a doua maturare Reglementări pentru producerea brânzeturilor individuale Parametrii tehnologici de bază Capitolul Tehnologia brânzeturilor cu cheag tare cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri Grupa de brânzeturi Kostroma, olandeză și Yaroslavl Tehnologia brânzeturilor cu cheag tare cu o temperatură scăzută a a doua încălzire, conținut redus de grăsime Tehnologia brânzeturilor cu cheag tare cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri și un nivel ridicat de fermentație a acidului lactic Tehnologia brânzeturilor semitare cu cheag cu o temperatură scăzută de a doua încălzire, coacere cu participarea bacteriilor de acid lactic și a microflorei mucusului de brânză Capitolul Tehnologia brânzeturilor murate cu cheag Caracteristici Reglementări de producție Parametrii tehnologici de bază Particularităţile tehnologiilor private Capitolul Caracteristici Reglementări de producție și parametri de bază tehnologie Particularitățile tehnologiilor private Capitolul Tehnologia brânzeturilor pentru topire și brânzeturi prelucrate Tehnologia brânzeturilor pentru topire Tehnologia brânzeturilor prelucrate Capitolul Gama parametrică a fabricilor de brânzeturi Producția de brânzeturi tari în întreprinderi mici Producția de brânzeturi moi în întreprinderi mici Producția de brânzeturi murate la scară mică întreprinderi Capitolul Lista literaturii utilizate Index alfabetic al subiectelor De la editor Fabricarea brânzei a apărut de îndată ce oamenii au învățat să mulgă animalele domestice În partea rămasă, nebăută a laptelui, a avut loc coagularea laptelui și fermentarea părților sale constitutive de către microorganismele de acid lactic Cheagul rezultat se micșorează și eliberează serul Prin scurgerea zerului, o persoană a primit cea mai simplă brânză Cuvântul "kurt", care se pare că a fost folosit pentru a se referi la această brânză, poate fi găsit în diferite limbi Există dovezi care ne permit să considerăm că producția de lapte și, prin urmare, cea mai simplă prelucrare a acestuia în brânză, a fost cunoscută de om în , milenii î Hr e De atunci, cu fiecare secol care trecea, brânzeturile au devenit tot mai răspândite, considerate drept unul dintre cele mai valoroase produse alimentare și au pătruns în toate zonele și colțurile noi ale globului Până în secolul al XIX-lea, fabricarea brânzei era dependentă aproape în întregime de condițiile locale Compoziția furajelor și rasa animalelor domestice au determinat compoziția biochimică și microbiologică a materiilor prime lactate, iar condițiile climatice și tradițiile tehnologice au determinat ce brânzeturi vor fi produse într-un zonă anume Așa au apărut brânzeturile Emmental, Gouda, Kostroma, olandeză rotundă, stepă, Roquefort, Edam, letonă, cheddar, parmezan, suluguni, georgiană, chanakh și multe altele și și-au păstrat caracteristicile distinctive În secolul fabricarea brânzeturilor a început să-și piardă caracterul local Exportul tehnologiei a determinat, în primul rând, necesitatea cultivării artificiale a unui amestec de microorganisme de acid lactic cu o anumită compoziție, precum și alegerea materiilor prime din lapte cu anumite proprietăți și compoziție În secolul XX a devenit posibilă controlul proceselor de obținere a laptelui cu indicatori biochimici și tehnologici dați, selectarea și conservarea starterelor bacteriene speciale, efectuarea diferitelor metode fizico-chimice și biologice de prelucrare a materiilor prime, precum și a produselor intermediare Ca urmare, au apărut un număr mare de noi soiuri de brânzeturi În prezent Și Sortimentul de brânzeturi, în număr de aproximativ de articole, continuă să crească Atenția pe scară largă a consumatorilor față de brânzeturi poate fi explicată prin valoarea sa biologică ridicată, o gamă largă de arome și capacitatea de a fi păstrată pentru o perioadă lungă de timp Pe lângă datele binecunoscute privind valoarea nutritivă ridicată a brânzeturilor, au apărut informații că lanțurile scurte de aminoacizi formate în timpul maturării brânzeturilor, așa-numitele oligopeptide, au aceeași activitate biologică ca și vitaminele și hormonii De fiecare dată înainte de a se face vreo brânză, se întâmplă un miracol Dacă brânza se lasă să se coacă, apare alta Primul fenomen miraculos este procesul foarte eficient de autoconcentrare a fracției cazeinice a laptelui împreună cu componentele grăsimi De asemenea, este surprinzător faptul că energia din exterior nu este cheltuită pentru concentrare Ca prin magie, ambele fracții (cazeina și grăsimea) sunt colectate într-un concentrat, stoarce literalmente zerul din mediul lor împreună cu lactoza dizolvată și proteinele din zer Toate procesele de concentrare propuse de om (evaporare, centrifugare, ultrafiltrare etc ) sunt cu unul sau chiar trei ordine de mărime mai puțin eficiente energetic Al doilea miracol are loc atunci când brânza se coace sub influența bacteriilor lactice Nu numai că îi conferă un gust și o aromă grozave, dar îi asigură și siguranța, transformându-l într-un fel de conserve Acest ghid are scopul de a evidenția problemele de suport informațional în domeniul tehnologiilor de fabricare a brânzeturilor autohtone (cei care doresc să se familiarizeze cu prezentarea tehnologiilor străine sunt referiți la cartea "Producția brânzei: tehnologie și calitate" - M : Agropromizdat , ) În publicația oferită cititorului s-a încercat găsirea unei combinații raționale a informațiilor despre metodele tradiționale de fabricare a brânzei cu informații despre tehnologii inovatoare În același timp, s-au scos la iveală dificultățile unei astfel de abordări Tehnologiile de brânzeturi din gama tradițională, care sunt preferate în principal de cumpărătorii din întreaga lume, există de zeci de ani și, în unele cazuri, chiar de secole Autorii au considerat necesară păstrarea în maximă măsură a informațiilor disponibile în literatura oficială (instrucțiuni tehnologice, specificații, standarde etc ) și tehnică (cărți, reviste, cărți de referință, articole etc ) Se propune să se considere astfel de informații ca fiind de bază, pe baza cărora este posibil să se creeze tehnologii inovatoare pentru noile soiuri de brânzeturi Exemple de inovații, inclusiv respingerea unor abordări de rutină și într-o oarecare măsură învechite în reglementările pentru fabricarea brânzei, sunt date de autori în capitolul "Tehnologii de brânză pentru întreprinderile mici" Arătând Posibilul! b (dacă este cazul) eliminarea unui număr de restricții existente în tehnologiile tradiționale, în special: cu privire la forma și conținutul de grăsime al brânzei, la utilizarea unei game largi de culturi inițiale, precum și la normalizarea laptelui original; atunci când vitaminele și proteinele solubile în grăsimi ale învelișului globulelor de grăsime sunt parțial îndepărtate, încălcând echilibrul natural al părților constitutive Dintre tendințele inovatoare, ciclul de dezvoltări realizat și implementat de specialiștii de la VNIIMS (Uglich) și SibNIIOS GMP (Barnaul) merită atenție Primele au obținut un succes semnificativ în dezvoltarea tehnologiei brânzeturilor cu chedarizare și topire a masei de brânză, iar cele din urmă în extinderea gamei de producție industrială și utilizare a culturilor bacteriene, în special a tulpinilor termofile, precum și înlăturarea parțială a restricțiilor formale asupra conținutului de grăsime al brânzeturilor și formelor geometrice ale acestora În același timp, există încă restricții privind perioadele stricte de maturare Multe abordări tehnologice deosebite au fost implementate de către angajații fostei filiale lituaniene a VNIIMS (Rimas Ramanauskas, Sigita Urbene etc ) în dezvoltarea tehnologiilor pentru brânzeturile cu conținut scăzut de grăsimi descrise în "Tehnologia brânzeturilor cu cheag tare cu o temperatură scăzută a a doua încălzire a conținutului redus de grăsimi" Autorii consideră tendința de a completa gama tradițională de brânzeturi cu soiuri noi, create ținând cont de legile de bază ale proceselor tehnologice de fabricare a brânzeturilor, reflectate într-o oarecare măsură în această carte de referință, care este pe deplin în concordanță cu condițiile moderne O nouă caracteristică a producției casnice de brânzeturi este, de asemenea, apariția fabricilor de brânzeturi în ferme și ferme cooperative În consecință, această ediție are un capitol despre Tehnologia brânzei pentru întreprinderile mici Se poate observa că la formarea gamei de tehnologii pentru o mică afacere de producție de brânzeturi, autorii au ales ca principale trei domenii ale abordării inovatoare Prima este eliminarea unor restricții de rutină care există în tehnologiile tradiționale care nu sunt de natură fundamentală și nu răspund întotdeauna cererii consumatorilor (enumerate mai sus), precum și netezirea sezonalității în furnizarea de materii prime (rezervare și protecție pentru producția de brânză țărănească și un nivel flexibil de conținut de grăsime pentru brânză "Cavalerul") A doua direcție vizează facilitarea condițiilor pentru crearea unui suport tehnic și tehnic adecvat pentru producția de brânzeturi (în primul rând în organizarea căldurii și frigorifice), care, cu o scară mică de producție, devine o problemă foarte gravă și dificilă Autorii văd cea mai completă cale de ieșire din situația creată în opțiunea de a crea o întreprindere mică pentru producția de brânză suluguni Energia termică în acest caz este necesară numai pentru încălzirea laptelui înainte de coagulare, a doua încălzire a amestecului și pentru topirea masei de brânză Datorită perioadei scurte de maturare și a posibilității sărării masei de brânză cu sare uscată, nevoia de frig este redusă semnificativ, iar utilizarea unui sistem de răcire cu saramură este exclusă Consumul de apă este de asemenea redus semnificativ (respectiv, costul canalizării) A treia direcție este concepută pentru a îmbunătăți fiabilitatea igienică a produselor finite Acest lucru este evident mai ales în producția de brânzeturi precum Suluguni, când în etapa finală a prelucrării pe termen lung la temperatură înaltă (practic pasteurizare) este supusă întreaga masă de brânză Procesele de globalizare, în care este implicată și Rusia, oferă o oportunitate pentru lucrătorii din industria brânzeturilor de a-și extinde în mod semnificativ arsenalul de metode tehnologice pentru îmbunătățirea calității produselor lor, precum și noi abordări pentru dezvoltarea brânzeturilor realizarea în secolul XXI Poate că, în primul rând, inovațiile ar trebui să atingă o revizuire radicală a reglementării termenilor de maturare a brânzeturilor Autorii sugerează organismelor federale și, în special, regionale de standardizare și certificare să treacă la o abordare europeană a acestei probleme Constă în faptul că termenele sunt stabilite nu de oficiali, ci de consumatorii înșiși De exemplu, brânzeturile aflate într-un stadiu incipient de coacere au un gust blând și sunt preferate de femei Costul maturării lor este mai mic și sunt vândute la prețuri mai mici Se crede că păstrarea unor astfel de brânzeturi în depozite este o prostie economică În același timp, dezvoltatorii de noi soiuri de brânzeturi trebuie să indice întreaga gamă de date de implementare, și nu doar cele inițiale Până la urmă, se știe că brânzeturile cu perioade de maturare reduse au și o perioadă redusă de posibilă vânzare Capacitatea brânzeturilor de a fi depozitate în timpul vânzării și consumului într-o economie de piață este un indicator nu mai puțin important decât perioada de maturare În cazul pregătirii brânzeturilor pentru livrările la export, va fi necesar să vă familiarizați cu Sistemul de management al calității HESSIP (HACCP), recomandat pentru utilizare de către o directivă specială a Uniunii Europene, și să respectați cerințele unei serii de standarde internaționale Certificari de calitate a produselor ISO și seria ISO pentru protecția mediului Sistemul HACCP ("Analiza pericolelor și puncte critice de control") a fost, de asemenea, aprobat de Organizația Mondială a Comerțului (OMC), al cărei membru este și Federația Rusă În Rusia, experiența implementării sale a fost realizată în cadrul proiectului TACIS FD RUS în industria produselor lactate din regiunea Leningrad Ca exemplu pozitiv al impactului proceselor de globalizare, putem aminti începutul introducerii în sfera rusă a producției de alimente, inclusiv brânzeturi, a preparatelor inovatoare pe bază de acid peracetic (conform nomenclaturii mondiale - peracetic) pentru echipamentele de prelucrare, e Aceste medicamente se disting în primul rând prin eficiența lor ridicată, care este mult mai mare decât cea a medicamentelor utilizate în mod tradițional în industria brânzeturilor autohtone Mai important, sunt ordine de mărime superioare celor din urmă în ceea ce privește siguranța mediului La pregătirea acestei ediții s-a luat ca bază cartea de referință din , care a inclus o serie de modificări și completări În special, gama de referințe în pregătirea tabelelor de referință a fost mărită, tabelele în sine au fost extinse și prezentate într-un formă mai lizibilă Descrierea tehnologiei generale de fabricare a brânzei a fost extinsă pentru a include o serie de recomandări practice Au fost făcute și o serie de modificări și completări la prezentarea tehnologiilor private De exemplu, este inclusă o descriere a mai multor opțiuni pentru clasificarea brânzeturilor Au fost adăugate așa-numitele brânzeturi unificate ("Bogatyr" și "Vityaz") Secțiunea, așa cum s-a menționat mai sus, a fost completată cu un capitol special care descrie tehnologiile recomandate întreprinderilor mici de producție de brânzeturi În concluzie, autorii urează tuturor producătorilor de brânzeturi ai țării să obțină un succes serios în condițiile dificile ale secolului XXI G G Shiler, Moscova, Introducere Brânza este un produs alimentar bogat în proteine, complet biologic, obținut ca urmare a coagulării enzimatice a laptelui, izolării masei de brânză, urmată de concentrarea și maturarea acesteia Valoarea nutrițională și biologică a brânzei se datorează conținutului ridicat de proteine din lapte și calciu, prezenței de aminoacizi esențiali, acizi grași și alți acizi organici, vitamine, săruri minerale și oligoelemente necesare organismului uman În funcție de tipul de producție, brânzeturile sunt de obicei împărțite în patru grupe: brânzeturi cu cheag tare, brânzeturi murate, brânzeturi moi, brânzeturi prelucrate (procesate) Brânzeturile din primul grup pot fi, la rândul lor, împărțite în funcție de caracteristicile tehnologice în următoarele cinci grupe Brânzeturi cu o temperatură ridicată de a doua încălzire: sovietice, elvețiene Bloc elvețian, Biysk etc Brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri: rotund olandez, bar olandez, Kostroma, Yaroslavl, stepă, Uglich, estonă, bucovineană, Susaninsky etc Brânzeturi cu o temperatură scăzută de a doua încălzire cu un nivel crescut de proces de acid lactic: rusesc, cheddar etc Brânzeturi cu o temperatură scăzută de a doua încălzire, coacere cu participarea microflorei slime de brânză (semi-tare): letonă, picante etc brânzeturi cu conținut scăzut de grăsimi lituaniene, baltice etc O clasificare mai detaliată a brânzeturilor este discutată în a doua parte a cărții (vezi capitolul ) În prezent, produsul coagulării acide (în cea mai mare parte) - brânza de vaci - în Rusia este încă clasificat ca produs de lapte fermentat (compoziția și tehnologia de producție a acestuia sunt prezentate în Manualul unui tehnolog în produse lactate Tehnologie și rețete Vol Întreg Produse din lapte ed a II-a SPb: GIORD, ) (În legătură cu intrarea planificată Rusia, în calitate de membru al Organizației Mondiale a Comerțului, este recomandabil să referiți acest concentrat proteic la o clasă sau subclasă separată de brânzeturi ) Compoziția chimică a principalelor grupe de brânzeturi este dată în tabel tabelul Compoziția chimică și valoarea energetică a brânzeturilor Conținut de brânză, % Valoare energetică g apă proteine grăsimi acizi organici EOLS kcal kJ Solid: sovietic , , , , , Elveția , , , , , Biysk , , , , , Kostroma , , , , , pătrat olandez , , , , , rundă olandeză , , , , , Poshekhonskiy , , , , , Yaroslavl , , , , , Uglich , , , , , Rusă , , , , , cheddar , , , , , Susaninsky • , , , , , Moale: Roquefort , , , , , Dorogobuzh , , , , , Murat: brânză din lapte de vacă , , , , , brânză din lapte de oaie , , , , Suluguni , , , , , Fused: sovietic , , , , , Rusă , , , , , După cum am observat deja, brânzeturile au o valoare biologică ridicată, în primul rând datorită conținutului tuturor aminoacizilor esențiali din proteine în cantități suficiente (Tabelul ) Singura excepție este suma metioninei și cistinei, cu toate acestea, scorul de aminoacizi este destul de mare și se ridică la % Proteinele din brânză sunt aproape complet absorbite în tractul gastrointestinal uman (coeficientul lor de digestie este de %), ceea ce se explică prin divizarea semnificativă a cazeinei în timpul coacerii produsului masa Conținutul de aminoacizi din brânzeturi (g la g produs) Indicator Brânzeturi tari Brânza moale Roquefort Brânză murată (brânză din lapte de vacă) Brânza procesată (rusă) sovietic elvețian biysk kostroma olandeză bloc Poshekhonsky susani n-sky uglich cheddar rus Proteine , , , , , , , , , , , , , Acizi esențiali , , , , , , , , , , , , , inclusiv: valină , , , , , , , , , , , , , izoleucină , , , , , , , , , , , , , leucină , , , , , , , , , , , , , LIZINA , , , , , , , , , , , , , metionină , , , , , , , , , , , , , treonină , , , , , , , , , , , , , triptofan , , , , , , , , , , , , , fenilalanină , , , , , , , , , , , , , Acizi esențiali , , , , , , , , , , , , , inclusiv: alanină , , , , , , , , , , , , , arginină , , , , , , , , , , , , , acid aspartic , , , , , , , , , , , , histidină , , , , , , , , , , , , , GLININ , , , , , , , , , , , , , acid glutamic , , , , , , , , , , , , , prolină , , , , , , , , , , , , , serină , , , , , , , , , , , , , tirozină , , , , , , , , , , , , , cistină , , , , , , , , , , , , , Total aminoacizi , , , , , , , , , , , , , Aminoacid limitator, scor, % Met + Cys - Met + Cys - Met + Cys - Met + Cys - Met + Cys - Met + Cys - Met + Cys - Met + Cys - Met + Cys - Met + Cys - Met + Cys - Met + Cys - Met + Cys - Met + Cys - Majoritatea brânzeturilor conțin o cantitate mare de grăsime din lapte (mai mult de %), ceea ce îmbogățește în mod semnificativ gustul produsului, deoarece are cea mai plăcută gamă de gust (cremoasă) dintre alte grăsimi În plus, în timpul maturării, sub acțiunea lipazelor microbiene, grăsimea este scindată cu acumularea de acizi grași volatili (butiric, caproic, caprilic), care sunt implicați în formarea aromei brânzeturilor - Roquefort etc (Tabelul ) ) Trebuie remarcat faptul că lipidele din brânză (trigliceride, fosfolipide etc ) sunt prezente în produs sub formă emulsionată, ceea ce le mărește digestibilitatea în corpul uman Brânzeturile sunt extrem de bogate în săruri de calciu, a căror cantitate este de mg la g de produs (Tabelul ) Brânza este utilă în special copiilor care au nevoie de acest element mineral Conținutul de vitamine liposolubile A și E din brânză este legat de cantitatea de grăsime din produs, iar conținutul de vitamine solubile în apă este legat de activitatea de biosinteză a microorganismelor starter Brânza finită conține o cantitate crescută (în comparație cu lapte) de riboflavină, acid folic, vitamina B și B (Tabelul ) Valoarea energetică a brânzeturilor este destul de mare datorită conținutului semnificativ de grăsimi și proteine și este de kcal ( kJ) la g de produs (vezi Tabelul ) Este necesar de remarcat calitățile gustative ridicate ale brânzei, dar caracteristicile organoleptice ale acesteia sunt mai mult afectate de proprietățile laptelui folosit Astfel, brânzeturile din laptele de oaie au un gust mai ascuțit și un miros specific în comparație cu brânzeturile din laptele de vacă Gustul și aroma tipice de brânză ale brânzeturilor este determinată de un complex de diverse substanțe aromatice (acizi grași, compuși carbonilici, amine etc ) format ca urmare a transformărilor biochimice ale componentelor masei de brânză în timpul maturării Toți acești compuși chimici sunt implicați în diferite grade în crearea aromei brânzeturilor: unii joacă un rol mai important, alții mai puțin importanți, reprezentând doar fundalul brânzeturilor Consistența brânzeturilor, datorită capacității crescute de reținere a umidității a masei de brânză, este destul de densă și plastică Erupțiile cutanate se caracterizează printr-o calitate stabilă, adică își pot păstra proprietățile organoleptice ridicate (gust, aromă, textură) pentru o perioadă relativ lungă de timp După cum se știe, brânzeturile, în funcție de valoarea activității apei (cenusa), aparțin produselor cu conținut intermediar de umiditate (cenusa brânzeturilor este de , , ), ceea ce explică capacitatea lor de a rezista efectelor microorganismelor nedorite, proceselor chimice de oxidarea lipidelor și alte tipuri de alterare Astfel, valoarea minimă a ax necesară pt Tabelul Conținutul de lipide în brânzeturi (g la g produs) Indicator Biysk Kostroma bar olandez lituanian Susan ceva rusesc Roquefort rusesc topit Lipide (total) , , , , , , , , inclusiv: trigliceride - , , , - , , , fosfolipide - , , , - , - , colesterol - , , , - , , , Acizi grași (total): , , , , , , , , saturate , , , , , , , , inclusiv: C "o (ulei) , - - - , - Urme - Si: (nylon) , , , , , , , Urme C|o(caprilic) , , , , , , , , Sto (capric) , , , , , , , , Si o (lauric , , , , , , , , C, o (miristic) , , , , , , , , Sibo (palmitic) , , , , , , , Sigiliu (stearic) , , , , , , , , mononesaturate , , , , , , , inclusiv: Cu i (miristoleic) , , , , , , , , Cu, (palmitoleic) , , , , , , , Cu i (oleic) , , , , , , , , polinesaturate , , , , , , , , inclusiv: Siv- (linoleic) , , , , , , , , St (linolenic) , - - - , - - - Tabelul Conținutul de macro și microelemente în g de brânză Cenușă de brânză, g Macronutrienți, mg Micronutrienți, µg calciu potasiu magneziu sodiu fosfor fier mangan cupru zinc Brânzeturi tari: sovietice , - Elveția , - Biysk , Kostroma , pătrat olandez , Poshekhonskiy , - - - - - Yaroslavl , - - - - - - Uglich , - - - - - - Rusă , - cheddar , - Susaninsky , Brânzeturi moi: Roquefort , - Dorogobuzh , - - - - - - - Brânzeturi murate: suluguni , - - - - - - - brânză feta din lapte de vacă , - - - - - - ovine , - - - - - Brânzeturi procesate: rusești , - Tabelul Conținutul tipului de amine în g de brânză Brânzeturi Retinol (vitamina A), mt r-Caroten, mg Tocoferol, mg Acid ascorbic, mg Piridoxină (vitamina B*), mg Nianocobalamină (vitamina Bc), μg Biotină, μg Niaiin (vitamina PP), mg Acid pantotenic, mg Riboflavină , mg Tiamină, mg Folacină mcg Solid: sovietic , , , , , , , , , , , , Elveția , , , , , , , , , , , , Biysk , , , , , - - , - , , , Kostroma , , , , , , - , - , , , olandeză: pătrat , , , , , , , , , , , , rundă , , - , - - - , - , , - Poshekhonskiy , , - , - - - , - , , - Yaroslavl , , - , - - - - , , - Uglich , , - , - - - , - , , - Rusă , , , , , , - , - , , , cheddar" , , , - , , , , , , , , Susaninsky , , , , , - - , - , , , Moale: Roquefort , , , , , , , , , , , , camembert , , , , , , , , , , , , Murat: brânză din lapte de vacă , , , ovine - - - , - - - - - , , - Fuzionat: sovietic , , - - - - , - , , Rusă , , , , , , , , , , , , Conținut de vitamina D - , mcg creșterea majorității microorganismelor (Pseudomonas, Escherihia, Salmonella, Proteus etc ) este de , , (cu excepția stafilococilor - , ) În concluzie, aș dori să remarc că rușii sunt bucuroși să folosească brânza atât ca aperitiv, cât și ca desert Merge mai ales bine cu vinul Vinificatorii recomandă următoarele vinuri pentru brânză: • la sovietic, elvețian și altele asemenea - masă albă și roșie uscată (de epocă și obișnuită), precum și șampanie (spumantă); • la olandeză, uglich, stepă - săli de mese uscate albe deschise (de epocă și obișnuite); • la Kostroma, Poshekhonsky - vintage roșu uscat; • la Dorogobuzh, letonă, picant - masă uscată roșu și alb etc Partea I LAPTELE CA MATERIE PRIME PENTRU PRODUCEREA BRÂNZĂ Laptele este un fluid biologic format în glanda mamară a mamiferelor, destinat hrănirii puiului și prevenirii infecțiilor acestuia în primele zile de viață Acesta este un sistem echilibrat multicomponent cu proprietăți nutritive, imunologice și bactericide ridicate Compoziția laptelui include proteine, lipide, carbohidrați, minerale, enzime, vitamine, hormoni și o serie de alte substanțe Cu toate acestea, compoziția cantitativă și calitativă a laptelui de la diferiți reprezentanți ai mamiferelor poate varia foarte mult Este determinată de tipul de mamifer, depinde de rata de creștere a puiului, de durata perioadei de hrănire cu lapte, de temperatura ambiantă și de alți factori În funcție de destinație, laptele este evaluat în funcție de diverși indicatori Dacă este utilizat ca produs alimentar direct, atunci principalii indicatori sunt compoziția și starea sanitară și igienica a produsului În cazul utilizării laptelui ca materie primă pentru industria laptelui, alături de indicatorii enumerați, sunt de mare importanță proprietățile fizico-chimice și tehnologice ale acestuia În timpul procesării laptelui, apar unele modificări în compoziția și proprietățile componentelor sale constitutive Prin urmare, în procesul de producție, este necesar să se țină seama nu numai de cantitatea lor, ci și de natura modificărilor lor sub influența factorilor tehnologici Studiul compoziției și proprietăților laptelui este dedicat lucrării unei pleiade de oameni de știință domestici, inclusiv G S Inikhov, Ya S Zaikovsky, M M Kazansky, M S Kovalenko, N S Korolev, G A Cook, N N Lipatova (Art ) , A I Ovchinnikov, I I Klimovsky, V P Aristova P F Dyachenko, K K Gorbatova, V P Shidlovskaya, L A Bannikova, G N Krus și alții Această secțiune discută despre compoziția și proprietățile laptelui de vacă, precum și despre caracteristicile laptelui altor animale de fermă Capitolul Materia primă pentru industria laptelui este în principal laptele de vacă și o cantitate mică de lapte de la alte animale de fermă I Compoziția laptelui de vacă În laptele de vacă (denumit în continuare lapte), se disting componente adevărate care sunt sintetizate în procesul de metabolism în timpul secreției de lapte și neadevărate (străine, străine) - antibiotice, pesticide, metale grele, radioizotopi etc , care se încadrează din furaje și din alte surse Numărul acestora din urmă este nesigur pentru sănătatea publică și este reglementat prin documente relevante Indicatorii compoziției chimice - conținutul mediu (în g / g lapte de vacă) - sunt dați mai jos: Apă , Substanța uscată inclusiv: veverițe , inclusiv: cazeină (fracțiunile ca-, a,-, P-, x) proteine din zer inclusiv: P-lactoglobulina a-lactalbumină albumina serică , imunoglobuline lactoferină Urme învelișuri proteice ale globulelor de grăsime , lipide , inclusiv: grăsime din lapte fosfolipide (lecitina, cefalina, sfingomielină) steroli (colesterol, lanosterol, -dehidrocolesterol) , glucide inclusiv: lactoza glucoză, mg , galactoză, mg , oligozaharide Urme substanţe minerale inclusiv: macronutrienți, mg calciu potasiu sodiu magneziu fosfor sulf cloruri oligoelemente, mcg: Fe Cu Se Zn F Mn Lu Co , Sa Al Sr Cr vitamine: solubil în apă: tiamină (B,) mg , riboflavină (B ), mg , acid pantotenic (B ), mg , niacină (PP), mg , piridoxină (, Bb>, mg , biotină (H), mcg folacin (B,), mcg , cianocobalamină (B| ), mcg , acid ascorbic (C) mg , solubil în grăsime: A mg , D, pg , E, mg , F, mg , K, mg , compuși asemănători vitaminelor, mg: acid orotic , acid p-aminobenzoic , colină și altele pigmenti: [ -carogin, mg , xantofilele Urme de pasi şi de asemenea: enzime, incluzând dehidrogenaze, catalază, plasmină, xantin oxidază, lipază, amilază, peroxidază, fosfatază, lizozimă etc ; hormoni' prolactină, oxitocină, somatotropină, corticosteroizi, androgeni, estrogeni, progesteron, tiroxină, protoglandine etc , substanțe chimice străine antibiotice, elemente toxice, toxine bacteriene, pesticide, radionuclizi ("Sr, l Cs, l lJ), dioxine, detergenți, micotoxină și altele , gaze, inclusiv CO , O , Nr Trebuie remarcat faptul că, datorită originii biologice a laptelui, precum și ținând cont de dezvoltarea instrumentelor de măsurare, compoziția sa chimică dată în literatura tehnică de diverși autori poate diferi în componente individuale de valorile date După cum se poate observa din aceste date, cea mai mare greutate specifică (mai mult de %) din lapte este ocupată de apă, iar componentele rămase (proteine, lipide, carbohidrați etc ), care fac parte din solidele sau reziduurile uscate, reprezintă aproximativ % Conținutul de componente individuale din lapte nu este constant Se modifică în timpul lactației și depinde de rasa, vârsta animalelor, regimul alimentar, bolile, condițiile de păstrare, zonele de creștere a animalelor, condițiile climatice, perioada anului etc Apă Apa din lapte este un mediu de dispersie și un solvent pentru substanțele organice și neorganice Cea mai mare parte a apei conținute în lapte ( %) este în stare liberă, iar o parte mai mică ( , %) este în formă legată Apa liberă este apa care este un solvent pentru compușii organici și anorganici din lapte (lactoză, minerale, acizi, substanțe aromatice etc ) Ca solvent, apa liberă este implicată în toate procesele biochimice care au loc în lapte în timpul producției de produse lactate Se îndepărtează cu ușurință în timpul îngroșării, uscării și se transferă în starea de gheață când laptele este înghețat Apa legată sau adsorbită este apa menținută împreună de forțele moleculare ale grupelor hidrofile ale moleculelor de proteine și alți polimeri După forma de legătură cu componentele (produsul), apa, conform clasificării lui P A Rebindeoa, se împarte în grupe gri: apă de legătură chimică; boul legăturii fizico-chimice; racord fizico-mecanic al apei Cea mai puternică este legătura chimică a apei din compușii chimici și hidrații cristalini (apa legată organic) Această legătură apare la rapoarte stoechiometrice strict definite și este greu distrusă prin încălzire În produsele lactate, apa legată organic este reprezentată de apa din zahăr cristalin din lapte (C H O ( • H, O) Poate fi îndepărtată prin încălzirea formei hidratate de zahăr la o temperatură de 'C Legătura fizico-chimică a apei se caracterizează prin rezistență medie, se formează ca urmare a atracției dipolilor de apă de către grupuri polare de molecule proteice (precum și fosfolipide, oligozaharide etc ) Când apa este adsorbită, dipolii sunt aranjați în mai multe straturi în jurul centrilor hidrofili ai moleculei proteice, formând așa-numita înveliș de hidrat (apă) Stabilitatea micelilor de cazeină și a globulelor de grăsime depinde de intensitatea și rezistența învelișului de hidratare Primul strat al învelișului, care este orientat pe molecule de apă imobile, este cel mai ferm legat de proteină, straturile ulterioare au o energie de legare mai mică Apa primului strat se numește umiditate de adsorbție monomoleculară; apa straturilor rămase este umiditatea de adsorbție polimoleculară, ale cărei proprietăți diferă semnificativ de cele ale apei libere* Apa legată diferă semnificativ de apa liberă în proprietățile sale [ , , ] Nu îngheață la temperaturi scăzute (- °C și mai jos), nu dizolvă electroliții, are o densitate de două ori mai mare decât a apei libere, nu este îndepărtată din produs în timpul uscării etc Apa legată, spre deosebire de apa liberă, este inaccesibilă la microorganisme Prin urmare, pentru a suprima dezvoltarea microflorei (precum și a reacțiilor chimice) în produsele alimentare, apa liberă este complet îndepărtată sau transformată în apă legată prin adăugarea de componente care leagă umiditatea (zahăr, săruri, alcooli polihidroxici, proteine etc ) Aceasta reduce valoarea așa-numitei "activitate a apei" Sub activitatea apei (a) înțelegeți raportul dintre presiunea de vapori a apei asupra unui produs dat și presiunea de vapori a apei pure la aceeași temperatură Apa de legătură fizico-mecanică este mai apropiată ca proprietăți de proprietățile apei libere Este captat mecanic și reținut de celulele de structură (și capilarele) produsului În brânză, acestea sunt umiditatea umedă și umiditatea macroporilor Substanțe uscate Solidele din lapte includ proteine, lipide, carbohidrați, minerale, enzime, vitamine etc Fracția de masă a solidelor din lapte este de % și depinde de compoziția acestuia Fracția de masă a reziduului uscat fără grăsimi (COMO) variază de la la % Reziduul uscat (în special cantitatea de proteine din el) este cea mai valoroasă parte a laptelui, a cărei conservare maximă este necesară în producția de brânză Veverițe Conținutul total de proteine din lapte variază de la , la , % Proteinele din lapte sunt diverse ca structură, proprietăți fizico-chimice * În practică, termenul "hidrofilitatea proteinelor" este mai des înțeles ca fiind capacitatea lor de a lega toată apa, adică umiditatea de adsorbție mono- și polimoleculară si functii biologice Sunt esențiale pentru dezvoltarea și creșterea normală a vițelului și joacă, de asemenea, un rol important în alimentația umană Clasificarea și funcțiile biologice ale proteinelor Principalele grupe de proteine din lapte sunt cazeinele ( % din cantitatea totală de proteine) și proteinele din zer - globuline, albumine ( %) Cazeina și proteinele din zer nu sunt omogene, ci constau dintr-un amestec de proteine diferite Clasificarea proteinelor din lapte este prezentată în Tabelul Tabelul Clasificarea și principalii indicatori ai proteinelor din lapte Conținut de proteine în lapte degresat, g/ ml Greutate moleculară Punct izoelectric, pH Cazeine: as-cazeină , , ~ , , ca - cazeină , , ~ - X-cazeina , , - , , P-cazeina , , ~ , , Proteine din zer: P-lactoglobulina , , ~ , α-lact albumină , ,І ~ , , albumină serică din sânge , " , , imunoglobuline , , , , lactoferină ( ) ■ "' - Notă Clasificarea proteinelor se bazează pe schema de nomenclatură dezvoltată de Comitetul pentru Nomenclatură și Metodologie a Proteinelor din Lactate al Asociației Științifice Americane pentru Lactate Proteinele ar trebui să includă și enzime, unii hormoni (prolactină etc ) și proteine din învelișul globulelor de grăsime Au fost determinate funcțiile biologice ale aproape tuturor proteinelor din lapte Se știe că cazeinele sunt de fapt proteine alimentare Ele sunt clivate maxim de proteinazele digestive în stare nativă, în timp ce, de obicei, proteinele globulare dobândesc această capacitate numai după denaturare (MP Chernikov) Cazeinele au capacitatea de a coagula în stomacul unui nou-născut cu formarea de cheaguri cu un grad ridicat de dispersie În plus, sunt o sursă de calciu, fosfor și magneziu, precum și o serie de peptide active fiziologic (de exemplu, cu hidroliza parțială a /-cazeinei sub acțiunea chimozinei, glicomacropeptidele sunt eliberate în stomac care reglează procesul de digestie - nivelul secreției gastrice; activitatea fiziologică, aparent, este de asemenea inerentă fosfopeptidelor solubile formate în timpul hidrolizei p-cazeinei) Proteinele din zer au funcții biologice nu mai puțin importante Așadar, imunoglobulinele îndeplinesc o funcție de protecție, fiind purtători de imunitate pasivă, lactoferina și o altă proteină - lizozima, înrudite cu enzimele din lapte, au proprietăți antibacteriene Lactoferina și p-lactoglobulina joacă un rol de transport - transferă fier, vitamine și alți nutrienți importanți în intestinele nou-născutului Proteina din zer α-lactalbumina are o functie de reglare specifica: este necesara procesului de sinteza a lactozei β-Lactoglobulina este un inhibitor al enzimei plasmina Compoziția de aminoacizi a proteinelor Proteinele din lapte conțin aproape toți aminoacizii care se găsesc în mod obișnuit în proteine (Tabelul ) Compoziția proteinelor din lapte include atât aminoacizi ciclici, cât și aciclici - neutri, acizi și bazici, predominând cei acizi Numărul de grupuri individuale de aminoacizi din proteine, determinat de rasă, caracteristicile individuale ale animalelor, stadiul de lactație, sezon și alți factori, determină proprietățile fizico-chimice ale acestora În comparație cu proteinele globulare ale altor produse alimentare, proteinele din lapte conțin o cantitate relativ mare de leucină, izoleucină, lizină, acid glutamic, iar cazeina conține, de asemenea, serină și prolină (dar puțină cisteină), proteinele din zer se caracterizează printr-un conținut ridicat de sulf -conțin aminoacizi După conținutul și raportul de aminoacizi esențiali, proteinele din lapte, în special proteinele din zer, sunt proteine complete din punct de vedere biologic Structura proteinelor În prezent, sunt cunoscute structurile primare ale tuturor fracțiilor de cazeină, cx-lactalb}min, p-lactoglobulină și trei componente ale fostelor peptone proteoze Au fost obținute câteva date privind structurile secundare, terțiare și cuaternare ale principalelor proteine din lapte și au fost propuse modele de structură a micelilor de cazeină Pentru claritate, în fig este o diagramă a structurii primare a X-cazeinei S-a stabilit că y-cazeinele sunt fragmente ale lanțului polipeptidic p-cazeinei întrucât se formează ca urmare a scindării ultimului lapte de către plasmină Deci, y-cazeina reprezintă un fragment de la al -lea la al -lea reziduu de aminoacizi al lanțului, y -cazeina - de la -a la -a și y -cazeina - de la la Trei componente protetice-peptone ( , "rapid" și "lent") sunt, de asemenea, fragmente de P-cazeină și conțin resturi de aminoacizi , respectiv; ; id treizeci Tabelul Compoziția de aminoacizi a proteinelor din lapte Conținut în proteine din lapte, % Aminoacizi Abreviere în cazeină în p-lactoglobulină în a-lactalbumină în imunoglobulină Gi în albumina serică în general, inclusiv în facţiuni a,-cazeină X-casină p-cazeină Esențial: valine Val , , , , , , , , Isoleucină Ile , , , , , , , , leucină Lei , , , , , , , , lizină Lys , , , , , , , , metionină Met , , , , , , , , treonina Tre , , , , , , , , triptofan trei , , , , , , , , fenilalanina Fen , , , , , , , , Înlocuit: alanină Ala , , , , , - origine Apr acid aspartic Asp , , , , , , , histidină His , , , , , , , glicină Gl i , , , , , , - acid glutamic Gl y , , , , , , , Proline Pro , , , , , - serină Ser , , , , , , - tirozină Tyr , , , , , , - cisteină + cistină Cys , - , - , , , PiroElu - Glu - Gln - Asn - Gln - Glu - Gln - Pro - Ile - Arg - - Cys - Glu - Liz - Asp - Glu - Arg - Fen - Fen - Ser - Asp - - Liz - Ile - Aia - Liz - Tyr - Ile - Pro - Ile - Gln - Tyr - - Val - Lei - Ser - Arg - Tyr - Pro - Ser - Tyr - Gli - Lei - - Asn - Tyr - Tyr - Gln - Gln - Liz - [ro - Val - Ala - Lei - - Ile - Asn - Asn - Gln - Fen - Lei - Pro - Tyr - Pro - Tyr - - Tyr - Ala - Liz - Pro - Ala - Ala - Val - Arg - Ser - Pro - - Ala - Gln - Ile - Lei - Gln - Three - Gln - Val - Lei - Ser - - Asp - Tre - Val - Pro - Ala - Liz - Ser - Cis - Gln - Ala - th - Gln - Pro - Tre - Tre - Met - Ala - Arg - Gis - Pro - Gis - cheag - Pro - Gis - Lei - Ser - u fsvchent, m Fі n - Met - Ala - Ile - Pro - Pro - - Liz - Liz - Asn - Gln - Asp - Liz - Tre - Elu - Ile - Pro - - Tre - Ile - Asn - Tre - Ile - Ala - Ser - Gli - Glu - Pro - - Tre - Ser - Tre - Pro - Tre - Ile - - Ala - Val - Elu - - Ser - Tre - Val - Ala - Tre - Lei - Elu - Ala - Ser - Pro - - Elu - Val - Ile - Glu - Ser - Pro - Pro - Glu - r Ile - Asn - - Tre - Val - Gln - Val - Tre - Ser - Tre - Ala - Val - în curând Orez Structura primară a cazeinei (opțiunea B): PyroGlu - acid glutamic ciclizat; P - reziduu de acid fosforic Starea cazeinei vma ake Partea principală a cazeiinei ( %) din lapte este conținută sub formă de particule relativ mari - micelii și doar o mică parte (aproximativ %) - sub formă de monomeri, polimeri ai fracțiunilor de cazeină și submicele Toate fracțiile de cazeină sunt fosfoproteine (grupele fosfat sunt atașate la resturile de serină ale lanțului), iar /-cazeina aparține fosfo-licoproteinelor Principalele fracții hidrofobe de cazeină au o distribuție neuniformă a aminoacizilor polari și nepolari de-a lungul lanțurilor polipeptidice Fracțiile a -, a - B sunt sensibile la ionii de calciu și, de asemenea, se autoasociează folosind interacțiuni hidrofobe și electrostatice Sensibilitatea fracțiilor de cazeină la calciu depinde de numărul de reziduuri de fosfat din lanțurile polipeptidice de care este atașată, formând punți de calciu Există reziduuri în cazeină, reziduuri în α-cazeină și reziduuri în p-cazeină /-Cazeina conține un singur reziduu de fosfat, prin urmare, practic nu adaugă ioni de calciu, adică nu își pierde solubilitatea în prezența lor La asocierea cu cx$- și -cazeina, /-cazeina formează micelii stabile și astfel protejează particulele de precipitarea ionilor de calciu /-Cazeina conține o legătură peptidică sensibilă la cheag (chimozină), prin urmare, se coagulează atunci când aceasta din urmă este introdusă în lapte (pentru mai multe detalii, vezi partea L) Urmează compoziția minerală (în %) a micelilor de cazeină din lapte de vacă ing: Calciu (organic și anorganic) Magneziul Potasiul Sodiu , Fosfor Citrați Particulele de cazeină variază în dimensiune, diametrul lor variază de la la nm Diametrul micului mediu este de nm Au fost propuse multe modele de micelii de cazeină Cu toate acestea, structura sa nu a fost stabilită definitiv Modelele structurii submicelare a micelilor predomină acum (modele lui Mohr, Schmitt, Slattery etc ) Autorii sugerează că miceliile de cazeină constau din submicele dens împachetate cu dimensiunea de - nm Micelele constau din a -, a, p și / - cazeine într-un raport de : : : ; : , ' : etc Submicelele sunt conectate între ele cu ajutorul fosfatului de calciu coloidal (CPK), interacțiunilor hidrofobe și a altor legături Reziduurile hidrofobe ale fracțiilor de cazeină sunt situate în interiorul miezului, iar grupările încărcate sunt pe suprafața acestuia Stratul de suprafață conține Z Z fosforerina ca reziduuri de p-cazeine și glicomacropeptide ale /-cazeinei Micelele de cazeină Soslav de diferite diametre nu sunt aceleași Conținutul de substanțe minerale (CPK și a -cazeină scade odată cu scăderea dimensiunii particulelor, iar cantitatea de /-cazeină crește Miceliile de cazeină au o structură liberă, deoarece leagă o cantitate semnificativă de apă; gradul de hidratare este de , g H la g de proteine Capacitatea cazeinei de a lega vozu este de mare importanță practică Stabilitatea particulelor de proteine din laptele crud, pasteurizat și sterilizat depinde de proprietățile hidrofile ale cazeinei În procesul de tratament termic la temperatură înaltă a laptelui, p-lactoglobulina denaturată interacționează cu cazeina, ca urmare a proprietăților hidrofile ale cazeiinei sunt îmbunătățite Intensitatea acestei interacțiuni determină proprietățile structurale și mecanice (rezistență, capacitatea de separare a zerului) ale cheagurilor de acid și cheag acid formați în timpul producției de brânzeturi Proprietățile hidrofile ale caseichului și ale produșilor săi de descompunere determină, de asemenea, capacitatea de legare a apei și de revigorare a umidității a masei de brânză în timpul maturării brânzei, adică consistența produsului finit Compoziția și proprietățile proteinelor din zer După precipitarea cazeinei din laptele degresat cu acid, în zer rămâne un grup de compuși azotați () % din toate proteinele), numite "proteine din zer" Principalele sunt P-lactoglobulina, a-lactalbumina, albumina serică din sânge, imunoglobulinele, componente ale fracției proteoză-peptonă și lactoferina Pe lângă acestea, serul conține azot non-proteic Proteinele din zer sunt corpuri globulare și sunt coloizi hidrofili În stare nativă, datorită unei învelișuri puternic hidratate și a unui grad ridicat de dispersie, formează soluții coloidale relativ stabile Această proprietate explică capacitatea lor de a acționa ca coloizi protectori În funcție de conținutul de aminoacizi esențiali deficitari (lizină, triptofan, metionină, treonină) și cisteină (a se vedea tabelul ), proteinele din zer sunt partea cea mai valoroasă din punct de vedere biologic a proteinelor din lapte, astfel încât utilizarea lor în scopuri alimentare este foarte practică importanţă In prezent, pentru izolarea lor in stare nativa din zer si lapte degresat se folosesc metode de prelucrare membranara - ultra-, hiper- si nanofiltrare R-lactoglobulina Ponderea p-lactoglobulinei reprezintă aproximativ jumătate din proteinele din zer (sau % din cantitatea totală de proteine din lapte) În lapte, proteina este sub formă de dimer, constând din două lanțuri lipopeptidice cu o greutate moleculară de aproximativ fiecare (dimensiunea particulelor este de nm) Când laptele este încălzit la temperaturi de peste °C, β-lactoglobulina se descompune în monomeri, care, la încălzirea ulterioară, se agregează datorită formării de legături disulfurice P-lactoglobulina denaturată în timpul pasteurizării formează complexe cu /-cazeina micelilor de cazeină și precipită împreună cu acestea în timpul coagulării acidului și cheagului cazeiinei Formarea complexului p-lactoglobulină-/-cazeină afectează semnificativ atacul /-cazeinei de către cheag cx-Lactalbumina În proteinele din zer, a-lactalbumina ocupă locul al doilea după p-lactoglobulina și este o proteină eterogenă Conținutul său este de % din cantitatea totală de proteine din lapte Conține o componentă majoră care are două variante genetice (greutate moleculară de aproximativ ), precum și componente minore, dintre care unele sunt glicoproteine S-a stabilit că α-lactalbumina este o metaloproteină capabilă să lege ionii de calciu În lapte, α-lactalbumina este fin dispersată (dimensiunea particulelor - nm) Nu se coagulează la punctul izoelectric (la pH , , ) datorită hidratării sale ridicate, nu se coagulează sub acțiunea cheagului și este termostabil Rezistența crescută a a-lac-talbuminei la căldură se datorează proprietății sale de renaturare, pentru care este necesară atașarea la molecula de proteină de calciu Imunoglobuline În laptele obișnuit, există foarte puține imunoglobuline ( , , % din cantitatea totală de proteine) În colostru, ele alcătuiesc cea mai mare parte (până la %) din proteinele din zer Imunoglobulinele unesc un grup de proteine cu molecule înalte (glicoproteine) care îndeplinesc funcția de anticorpi * Imunoglobulinele din lapte au proprietăți de aglutinare pronunțate - lipirea microbilor și a altor celule străine, precum și globulele de grăsime Din colostru și laptele de vacă au fost izolate patru grupe principale de imunoglobuline (Ig): G, A M și E În termeni cantitativi, predomină imunoglobulinele din grupa G, în principal HrG, și într-o măsură mai mică HrG HrG și HrG sunt monomeri cu patru catene, IgA este un dimer, IgM este un pentametru y continut * Anticorpii sunt substanțe formate în corpul unui animal atunci când diferite proteine străine (antigene) sunt introduse în acesta și le neutralizează Acestea includ aglutinine, bacteriolizine, precipitate, antitoxine etc levodonov în HrG este de % și % în IgA și IgM IrE este încă puțin studiat Conform nomenclaturii din , proteozele au fost caracterizate ca fiind cea mai termostabilă parte a proteinelor din zer Peptonele proteoze nu precipită din laptele degresat la pH , și după încălzire la o temperatură de °C timp de de minute (se pot izola doar cu acid tricloracetic %) Ele reprezintă aproximativ % din proteinele din zer ( % din toate proteinele din lapte) Fosta fracție proteoză-pepgon este eterogenă ca compoziție și constă din patru componente (componentele , , "rapid" și "lent") Doar componenta este o proteină din zer cu o greutate moleculară de aproximativ ( ) și un conținut ridicat de carbohidrați (până la %) Are proprietăți de inhibitor al lipazei (trece în ser din coajele globulelor de grăsime) ) Componentele rămase sunt fosfopeptide formate împreună cu y-cazeinele în timpul divizării p-cazeinei de către plasmina laptelui * Conținutul tuturor componentelor fostei fracții proteoză-pepgon crește în timpul depozitării pe termen lung a laptelui la o temperatură de ° C Lactoferină Este o proteină roșie care leagă fierul, similară ca proprietăți cu transferinei din sânge, dar care diferă în secvența de aminoacizi din lanț Lactoferina este o glicoproteină cu o greutate moleculară de aproximativ , are efect bacteriostatic împotriva E coli Se găsește în laptele de vacă în cantități mici, totuși, cantitatea ei în lapte crește odată cu mastita înainte de sfârșitul lactației Colostrul conține aproximativ mg/ml lactoferină Pe lângă azotul proteic, serul conține azot neproteic (rezidual) Conținutul de substanțe azotate neproteice rămase în soluție după precipitarea tuturor proteinelor din lapte este de % din azotul total din lapte Rolul lor este încă puțin studiat Cantitatea de azot neproteic din lapte depinde de rasa animalului, de condițiile de hrănire și de stadiul lactației Aceste substanțe sunt peptide, aminoacizi liberi, precum și diverși compuși azotați cu greutate moleculară mică care intră în lapte direct din sângele animalului (uree, acid uric, creatină etc ) Dintre toți compușii azotați neproteici, aminoacizii liberi, care sunt una dintre principalele surse de nutriție cu azot pentru bacteriile lactice, sunt de cea mai mare importanță pentru industria lactatelor * De exemplu, componenta "rapidă", având o greutate moleculară de aproximativ (MJ ), este formată din p-cazeină simultan cu -N-cazeină Ar trebui probabil atribuită azotului non-proteic Orez Clasificarea lipidelor din lapte Lipidele Lipidele din lapte constau în principal din triacilgliceroli (grăsimi din lapte) și substanțe asemănătoare grăsimilor (fosfolipide, steroli etc ) care alcătuiesc membranele (Fig ) Grăsimea din lapte este o componentă valoroasă din punct de vedere energetic a laptelui, în plus, determină un anumit gust și textura produselor lactate (brânză) Grăsime din lapte Conținutul de grăsime al laptelui (grăsimi din lapte) variază de la , la , % Componenta principală a grăsimii din lapte este acil licerinele (gliceridele), care reprezintă aproximativ , % din greutate Conținutul de substanțe asociate cu grăsimi (lipide saponificabile și nesaponificabile sau impurități naturale) în acesta este mic și de obicei mai mic de % Ele fac parte din învelișurile lipoproteice ale globulelor de grăsime și sunt parțial asociate cu proteinele plasmatice ale laptelui Compoziția de gliceride și acizi grași Triacilglicerele (trigliceridele) grăsimii din lapte reprezintă aproximativ % și sunt un amestec complex de esteri ai alcoolului trihidroxilic al glicerolului și acizi grași, construit după următorul tip: unde R R', R" sunt radicali hidrocarburi În pozițiile și ale trigliceridelor grăsimii din lapte predomină stearic acizi grasi oleici si cu greutate moleculara mica C C| , in pozitia - lauric, miristic, palmitic, palmitoleic Alături de triacilgliceroli, grăsimea din lapte conține o cantitate mică de produse de sinteză incompletă sau hidroliză a lipidelor - di- și monoacilgliceroli ( , , % din toți acilglicerolii) și acizi grași liberi Cantitatea de acizi grași liberi crește în timpul depozitării laptelui După cum se știe, proprietățile grăsimilor sunt determinate de compoziția și natura distribuției acizilor grași în moleculele de trigliceride Grăsimea din lapte constă din câteva mii de trigliceride, în principal multiacide (doi și trei acizi) Prin urmare, grăsimea are un punct de topire relativ scăzut (trigliceridele multiacide se topesc la o temperatură mai scăzută decât cele pline acide) și o consistență uniformă Acizii grași (AG), care fac parte din trigliceride, afectează proprietățile fizice ale grăsimilor Acizii grași saturati (SFA) din compoziția trigliceridelor determină consistența grăsimii, gustul și capacitatea de a se topi Astfel, predominanța SFA (C| Clg) în trigliceride cu o creștere a lungimii lanțului de carbon crește punctul de topire și densitatea grăsimilor, în timp ce AG nesaturați (UFA) și cu greutate moleculară mică (C C ) o coboară Compoziția acizilor grași din trigliceride este reglată în timpul sintezei grăsimii din lapte prin sisteme enzimatice speciale Cantitatea de acizi grași cu greutate moleculară mică - de la butiric la lauric - poate fi de până la % (molar), ceea ce este tipic doar pentru grăsimea din lapte În trigliceridele grăsimilor din lapte s-au găsit de acizi grași cu un număr de atomi de carbon de la C la C : saturati cu un număr par și impar de atomi de carbon, mono și polinesaturați (izomeri cis și trans), izo-, anteizomeri și acizi saturați ramificati multipli, hidroxi- și cetoacizi Pe baza analizei datelor cercetătorilor autohtoni și străini (M F Kurkova, A P Kopnina, S S Gulyaev-Zaitsev, A P Belousov, A Tepel etc ), autorii au pregătit o tabel de referință (Tabelul ) în funcție de compoziția acizilor grași a grăsimii din lapte Totodată, pe lângă denumirile uzuale (triviale) ale acizilor grași, sunt date denumirile după nomenclatura de la Geneva (sistematică) După cum se poate observa din acest tabel, compoziția de acizi grași a grăsimii din lapte nu este constantă și conținutul de acizi grași individuali din aceasta poate varia Depinde de rațiile de hrană, stadiul de lactație, sezon, zona geografică, rasa animală și alți factori Tabelul Compoziția acizilor grași a grăsimii din lapte Acizi Denumire Formula chimică Cod Fracție de masă în grăsime, % trivial sistematic Acizi grași în cantități macro Saturați: volatil, solubil în apă Butan Butiric С Н,СООН Сho , , Hexan Caproic CsHuCOOH Sat , , volatil, insolubil în apă Octan Caprylic StHniCOOH Seo , , Decanoic Capric s, n "în curând С io о , , nevolatil, insolubil în apă Dodecan Lauric C, H COOH C , , , T etradecanoic Myristic С| Н :СООН С ko , , Hexadecan palmitic СнНз,СООН Сіb- , , Echipament Octadecano C nou С Н !СООН С " Eicosan Arahic C"Hj,COOH С ‒ Nesaturate: monoenoic (cu un dublu -denen Caprinoleic С>НрСООН С| ;| , , legătură): -Dodecen Laurinoleic s,, n coon C ;] , -Tetradecen miristoleic SiNnCOOH C, :, , , -Hexadeienic palmitoleic sn ,coon C)b n Cys- -octadecen Oleic SpN COOH s,, , , , , Trans- -octalecen Elaidin SpN COOH Ci b -rp nc , n , Trans- -octadecen Vaccene SpNzzzCOOH C| ;| | i-trans " dienă (cu două Nis-cis- , -octadecadiene duble Linoleic C,, Hz, COOH Sc; , " , legături) trienă (cu trei duble , -Octadecatrienic Linolenic СРН ,СООН Сцз , , conexiuni) Numele acizilor sistematic tetraenoic (cu patru legături duble) , , , -Eicosantetraenoic Acizi grași minori (în cantități minore): cu un număr par de atomi de carbon Etan Docosan Tetracosan Hexacosan cu un număr impar de atomi de carbon Nonan Hendecan Tridecan Pentadecan Heptadecan catenă ramificată -Metilpropionică Metildodecanoic -metiltetradecanoic Sfârșitul mesei Formula chimică Cod Fracție de masă în grăsime, % banal Arahidonic sn ,coon C Acetic CH COOH c Urme Begen SlND COOH C , Lignoceric C III-COOH c , Cerotinic С Н"СООН С , Pelargonic C, H, COOH s, , Undecil C, oH COOH s , , Tridecil C, H !COOH Cu , Pentadeciuvaya StsNiCOOH C, , Margarina s, ynz: în curând s "Până la izobutiric CH -CH-Soon s Urme de pasi cap С Н СООН Сіз , s, % sunt leucocite și limfocite polimorfonucleare, care au activitate bactericidă redusă în lapte, deoarece captează globule de grăsime și cazeină tip nespecific de inhibiție Lizozima Lizozimul laptelui are o activitate mult mai mare și un spectru de acțiune mai larg decât cel mai studiat dintre lizozime - lizozimul albușului de ou Lactoferină Lactoferina este o proteină care leagă fierul care se găsește în lapte și alte fluide biologice, leucocite polimorfonucleare și limfocite Lactoferina leagă Fe numai în prezența bicarbonaților (mol/mol) Efectul bacteriostatic al lactoferinei dispare în prezența citraților și este intensificat în prezența anticorpilor specifici Laptele de femeie conține de aproximativ de ori mai multă lactoferină decât laptele de vacă Sistem lactoperoxidază (tiocianat, peroxid de hidrogen) În sistemul lactoperoxidazei, lactoperoxidaza catalizează oxidarea tiocinajelor cu peroxid de hidrogen; produșii intermediari ai acestei oxidări inhibă creșterea multor microorganisme Lactoperoxidazele și tiocianații pătrund în laptele din corpul vacii, peroxidul de hidrogen este format de microorganismele înseși, inclusiv bacteriile de acid lactic Tiocianați se pot forma din glucozide direct în lapte prin acțiunea enzimei rodanaze vitamine Laptele conține aproape toate vitaminele necesare dezvoltării normale a unui nou-născut în primele săptămâni și mai târziu în viață Majoritatea vitaminelor intră în organismul animalului cu alimente și sunt sintetizate de microfloră Conținutul de vitamine din laptele crud depinde de rațiile de hrană, sezon, starea fiziologică, rasa și caracteristicile individuale ale animalului În același timp, dependența conținutului de vitamine de compoziția furajului este mai tipică pentru vitaminele liposolubile decât pentru cele solubile în apă Acesta din urmă poate fi sintetizat de microfluorul rumenului vacii Conținutul unor vitamine din lapte se modifică în timpul transportului, depozitării și tratamentului termic În brânzeturi se găsesc majoritatea vitaminelor liposolubile prezente în lapte și o cantitate semnificativă de vitamine hidrosolubile (cele din urmă rămân în cantități mari în zer) Microflora implicată în maturarea brânzeturilor îmbogățește brânzeturile cu anumite vitamine De exemplu, bacteriile cu acid propionic sintetizează vitamina B| în brânzeturi, microflora mucusului de suprafață - acid folic Lapte de compoziție normală asigură pe deplin necesitatea microflorei starterului în vitamine Conținutul mediu de vitamine din lapte este dat mai sus vitamine liposolubile Laptele conține vitamine liposolubile A, D, E, F și K în forme active și inactive (sub formă de provitamine) Vitamina A (retinol) și carotenoide (provitamina A) Vitamina se formează în organismul animalelor din caroteni, care sunt sintetizați de plantele verzi, precum și de microorganismele rumenului Conținutul de vitamina A crește în colostru și în laptele primei luni de lactație și scade spre sfârșitul lactației Laptele este cel mai bogat în vitamine vara, când animalele mănâncă alimente verzi care conțin mult caroten În perioada de stagnare, conținutul de vitamina A scade, mai ales în a doua jumătate a acesteia, când în organismul animalului se epuizează rezervele de provitamina A În lapte, alături de vitamina A, există și carotenoizi care se oxidează ușor de oxigen, în special în prezența luminii în prezența metalelor (cupr și fier) Vitamina D (calciferoli) Laptele conține o cantitate mică de vitamina - în principal D, care este sintetizată în corpul unui animal din provitamina ( -dehidrocolesterol) în timpul iradierii UV Vara, laptele contine de - ori mai multa vitamina D decat iarna O modalitate eficientă de a crește conținutul de vitamine din lapte este iradierea animalelor cu raze ultraviolete și hrănirea acestora cu preparate din această vitamină În brânzeturi, vitamina D este aproape complet transferată cu grăsime Vitamina E (tocoferoli) Laptele conține cel mai activ a-tocoferol Tocoferolii sunt stabili termic, dar se oxideaza usor, mai ales sub iradiere UV Vitamina E este un antioxidant si previne oxidarea lipidelor, vitamina A, fi-caroten Stabilizatorul de vitamina E este acidul ascorbic Majoritatea tocoferolilor din lapte trec în brânzeturi Vitamine solubile în apă Vitaminele solubile în apă ale laptelui includ vitaminele B, biotina (H) acid ascorbic (C), etc Tiamina (vitamina B^ Laptele conține tiamină liberă ( % din cantitatea totală), precum și sub formă de tiamină difosfat, restul este asociat cu proteine Cantitatea de tiamină din lapte este aproape constantă pe tot parcursul anul, adică nu depinde de compoziția furajului Riboflavină (vitamina B) Trece în lapte din furaje și este sintetizat de microflora rumenului animalelor În lapte, % din vitamina este conținută în stare liberă, iar o parte sub formă de coenzime (FMN și FAL) face parte din enzimele redox ale laptelui Are proprietățile unui pigment galben-verzui și provoacă culoarea zerului Laptele și produsele lactate sunt o nouă sursă de vitamina B pentru oameni Concentrația de riboflavine în brânză este de - ori mai mare decât în lapte Acid pantotenic (vitamina B ) Participă la sinteza coenzimei A, schimbul de acizi grași, lipide și steroli Este un factor de creștere pentru acid lactic, bacterii cu acid propionic și drojdie, cu deficiența sa în lapte, creșterea culturilor bacteriene a culturilor starter încetinește Sintetizată de plante și microflora tractului gastrointestinal al animalelor Concentrația de B în brânză este aproximativ aceeași ca în lapte Niacina (vitamina PP) Laptele conține puțină vitamina PP, dar proteinele din lapte sunt bogate în triptofan, care este metabolizat în acid nicotinic în organismul animalelor și al oamenilor Vitamina este sintetizată de microorganismele din rumenul animalului, conținutul său în lapte este relativ stabil Vitamina PP este rezistentă la temperaturi ridicate, lumină și agenți oxidanți Concentrația de niacină în brânzeturi este mai mare decât în lapte Piridoxina (vitamina B ) Vitamina face parte din enzimele care catalizează transaminarea și decarboxilarea anumitor aminoacizi Sintetizată de plante, microflora tractului digestiv Conținutul în lapte depinde de stadiul lactației În laptele integral, o mică parte a vitaminei este în formă legată, iar cea mai mare parte este în formă liberă Concentrația de piridoxină în brânzeturi în ori mai mare decât în lapte Vitamina B| (cianocobalamina) Este sintetizat de microflora rumenului și intestinelor animalelor și vine și cu furaje de origine animală (făină de pește, carne și oase, zer etc ) Ia parte la metabolismul acidului propionic, la sinteza acizilor nucleici, metioninei, colinei etc În lapte, o parte semnificativă a vitaminei B[ este asociată cu o proteină protectoare Concentratia vitaminei B) din branzeturi in ori mai mare decât în lapte Folacina (acid folic, vitamina Bc) Vitamina este implicată în procesele de hematopoieză, sinteza acizilor nucleici, colină și alți compuși Împreună cu acidul para-aminobenzoic constituent, este un factor de creștere pentru multe microorganisme Prin urmare, lipsa acestuia și a altor factori de creștere (niacină, acid pantotenic și biotină) în lapte primăvara poate fi motivul dezvoltării lente a inițiatorilor de bacterii lactice Folacina este sintetizată de plante, majoritatea microorganismelor, inclusiv microflop-ul tractului gastrointestinal al animalelor Biotina (Vitamina H) Vitamina, împreună cu alte vitamine (acizi pantotenic și folic), este esențială pentru dezvoltarea drojdiei și a bacteriilor lactice Brânza are o concentrație mai mică de biotină decât laptele Acid ascorbic (vitamina C) Sintetizată de plante și animale, dar nu de către oameni Vitamina este implicată activ în procesele redox care au loc în lapte Conținutul în lapte depinde de caracteristicile individuale ale animalelor, de obicei crește toamna și iarna și scade vara Laptele proaspăt conține % din forma redusă de acid ascorbic și % acid dehidroascorbic compuși asemănători vitaminelor Acestea includ colină, acid l-aminobenzoic, acid orotic și altele X o l și p Inclus în unele fosfolipide (lecitină, sfingomielină), are un efect lipotrop puternic Sintetizat de plante și animale, dar nu sintetizat de om; în lapte, conținutul de colină este relativ stabil pe tot parcursul anului Concentrația în brânză este aproximativ aceeași ca în lapte Acid para-amino-benzoic Are o mare importanță biologică - este un factor de creștere a microorganismelor Acid orotic Este un produs intermediar în biosinteza bazelor pirimidinice ( -uracil, citozină și timină) "La mamifere, acidul orotic este sintetizat din fosfat aspartic și carbamoil Este capabil să stimuleze creșterea microorganismelor și animalelor Se găsește în cantități relativ mari în lapte Hormonii Trecand in lapte din sange, hormoni endogeni (hormoni secretati de glandele endocrine ale animalului) si hormoni exogeni (preparate hormonale folosite pentru stimularea productiei de lapte, absorbtiei furajelor, dezvoltarii animalelor etc ) Conform structurii chimice, unele dintre ele sunt peptide și proteine, un grup mare are o structură de steroizi, altele sunt derivați de aminoacizi și acizi grași Hormonii naturii peptidice a laptelui includ prolactina, oxitocina, somatotropina etc Prolactina (hormonul lactogen) este un hormon al glandei pituitare anterioare, stimulează dezvoltarea glandelor mamare, formarea și secreția laptelui Oxitocina este un hormon hipofizar posterior care stimulează secreția de lapte și sinteza proteinelor Somatotropina (sau hormonul de creștere) crește producția de lapte atunci când se administrează preparate hormonale animalelor Dintre hormonii steroizi din lapte, s-au găsit corticosteroizi și hormoni sexuali - androgeni, ekgrogeny și progesteron Hormonii - derivați ai aminoacizilor și acizilor grași - includ tiroxina și prostaglandinele Produse chimice străine La substanțele chimice străine ale laptelui care sunt importante din punct de vedere al protecției sănătății loveka include o gamă largă de impurități: antibiotice, pesticide, detergenți, dezinfectanți, metale grele și arsen, radionuclizi, micotoxine, otrăvuri bacteriene, nitrați, nigriți, dioxine etc Pe langa toxicitate, multe dintre aceste substante au proprietatea de a perturba procesele tehnologice de dezvoltare a produselor lactate, ceea ce duce la scaderea calitatii acestor produse si a valorii lor nutritive Nivelul de contaminare a laptelui cu impurități chimice este supus unui control sistematic în conformitate cu standardele acceptate care reglementează conținutul acestora Mai jos sunt cerințele de igienă pentru calitatea și siguranța laptelui ca materie primă alimentară și produs alimentar (niveluri admise) [ ]: Antibiotice: Levomicetina Nu este permis de asemenea, grupul tetraciclinelor streptomicină " penicilina " Pesticide, mg/kg nu mai: hexaclorciclohexan (izomeri a-, [ - și y) , DDT și metaboliții săi Elemente toxice mg/kg, nu mai mult de: conduce , arsenic , cadmiu , mercur , Radionuclizi, Bq/l: cesiu- stronțiu- Micotoxine: aflatoxina M, , Pe lângă sistemele naturale antibacteriene ale laptelui, despre care am discutat mai sus, pot exista inhibitori de creștere a bacteriilor în materiile prime procesate care sunt absenți în laptele normal Aceștia din urmă intră în lapte atunci când folosesc furaje de proastă calitate sau tratează vacile cu substanțe chimice, precum și ca urmare a activității vitale a microflorei nedorite Când laptele este contaminat cu antibiotice, substanțe medicinale și compuși dezinfectanți, proprietățile igienice ale laptelui se deteriorează Consumul acestuia poate duce la boli alergice Antibiotice În tratamentul mamitelor și a altor boli ale animalelor se folosesc pe scară largă diverse antibiotice (se pot adăuga antibiotice și în furaj sau lapte dacă acesta este adulterat): penicilină, streptomicina, oxitetraciclină (teromicină), cloramfenicol etc antibioticele peniciline și-au găsit o utilizare pe scară largă în practica veterinară Soluțiile de antibiotice sunt injectate intramuscular sau direct în lobii glandei mamare a animalelor care alăptează afectate de infecții bacteriene În același timp, % din doza utilizată de antibiotice trece în lapte în de ore sau mai mult după injectarea în glanda mamară Conținutul de antibiotice din lapte depinde de doză, de proprietățile medicamentului utilizat și de caracteristicile individuale ale animalului Tratamentul termic al laptelui distruge doar puțin antibioticele Deci, conform lui I I Arkhangelsky, după pasteurizare, % din cantitatea inițială de antibiotice rămâne în lapte Sensibilitatea microorganismelor la antibiotice este prezentată în tabel Tabelul Sensibilitatea bacteriilor acidului lactic și propionic la antibiotice Microorganisme Concentrația de antibiotice care inhibă creșterea microorganismelor penicilină, u/ml streptomicina, mki/ml clortetraciclină, mcg/ml oxitetracină, mcg/ml Lac lactis , , - - - Lac cremoris , " , - - Str thermcphilus " " І Lac diacetylactis , - - - L helveticum , , - - L lactis , , - , " , - L bulgaricum , , - , , - Leu cremoris , " , - - - P shermani , - - - Starter pentru brânză (metofilă) , " , , , , , Cei mai sensibili la antibiotice sunt streptococul termofil și bacilii acidului lactic Antibioticele perturbă coagularea cheagului laptelui în producția de brânză de vaci și brânză, ceea ce afectează negativ textura și gustul acestor produse Prin urmare, primit înăuntru La zile de la utilizarea antibioticelor, laptele nu este supus livrării la fabricile de lapte PsstshshOy Pesticidele pătrund în lapte prin "furaje sau piele contaminate în timpul tratamentului sanitar al părului de animale împotriva insectelor noi suntem X În acest scop sunt utilizate pe scară largă pesticidele organofosforice (karbofos, clorofos, metafos, fosfamidă), iar anterior au fost utilizate pesticide organoclorurate (aldrin, hexaclorociclohexan, DDT) Gradul de tranziție în lapte și toxicitatea acestor două grupe de compuși este diferit Detergenți și dezinfectanți Reziduurile de dezinfectante intră în lapte atunci când mașinile și echipamentele de muls din ferme nu sunt clătite bine cu apă după folosirea detergenților sintetici sau a detergentilor-dezinfectanți Respectarea instrucțiunilor de spălare și dezinfectare a echipamentelor și a conductelor de proces la fabricile de procesare exclude posibilitatea ca aceste produse să pătrundă în lapte, cu toate acestea, dacă dispozitivele automate funcționează defectuos și se curăță în loc, acestea pot contamina laptele Prezența detergenților în lapte îi afectează proprietățile tehnologice - duce la o întrerupere a procesului de obținere a cheagurilor în producția de brânzeturi Cele mai periculoase preparate care conțin acid sulfonic, clor activ, iod și compuși de amoniu tetrasubstituit Metale grele și arsen Unele dintre metalele grele (plumb, mercur, cadmiu) și arsenul sunt foarte toxice, în timp ce altele (cuprul, zincul etc ) sunt toxice doar la concentrații mari, astfel încât conținutul lor maxim este reglementat în toate produsele alimentare În majoritatea cazurilor, contaminarea laptelui cu cele mai periculoase metale grele (Pb, Hg, Cd) și arsenic este de origine endogenă Aceste elemente toxice pătrund în mediu cu deșeurile de la întreprinderile industriale, gazele de eșapament ale vehiculelor, pesticidele și îngrășămintele și pătrund în corpul animalelor prin furaje Otrăvirea vacilor cu mercur și arsen este posibilă și atunci când se utilizează în scop furajer cereale, murate cu preparate care conțin mercur (granosan, mercuran) și arsen (arseniat de calciu), dar numai o parte nesemnificativă a substanțelor toxice este eliberată în lapte Prin urmare, laptele în comparație cu alte produse alimentare (carne, pește) este mai puțin contaminat cu metale grele și arsenic substanțe radioactive Sursele de contaminare radioactivă a produselor alimentare sunt radionuclizii eliberați în atmosferă în timpul extracției, testării și depozitării combustibilului nuclear și care cad la suprafața pământului cu precipitații atmosferice Laptele este contaminat cu radionuclizi artificiali de stronțiu (ad r, Sr), cesiu (l Cs), iod (| | ) și alții, în principal biologic de-a lungul lanțului atmosferă - "sol - * plante -" animale - * lapte Cel mai mare pericol pentru animale și oameni sunt radionuclizii cu un timp de înjumătățire lung - ^Sr și l Cs; ІІІ de scurtă durată este, de asemenea, periculos pentru copii (Când laptele este contaminat cu radioizotopi, acesta poate fi curățat folosind rășini schimbătoare de ioni și alginați, care rețin % stronțiu și cesiu radioactiv Este recomandat să se producă unt și unt topit din astfel de lapte - mai puțin de % din cantitatea totală de radioizotopi din lapte trece în unt - sau brânză și brânză de vaci într-un mod acid ) Micotoxine, otrăvuri bacteriene și plante Un pericol neîndoielnic este dezvoltarea anumitor tipuri de ciuperci microscopice de mucegai (Aspergillus, Fusarium, Penicillium etc ) în furaje și produsele alimentare Când furajele (fân, paie, făină de pește, furaje) sunt deteriorate de ciuperci microscopice, se formează și se acumulează așa-numitele micotoxine în ele - aflatoxine, patulină, ocratoxină, zearalenonă etc Hrănirea furajelor mucegăite poate duce la otrăvirea animalelor și la eliberare o parte din micotoxine în lapte Printre cele mai periculoase micotoxine se numără aflatoxinele, substanțe cancerigene sintetizate de ciupercile Asp, flavus și Asp paraziticus Sunt cunoscute și identificate mai mult de opt aflatoxine diferite (B, B , Gp G , Mp M etc ) Dintre acestea, Bp are cea mai mare toxicitate, care în corpul mamiferelor trece într-un metabolit mai puțin periculos Mg Datorită toxicității ridicate a aflatoxinelor, FAO/OMS a stabilit concentrația lor admisă în furajele pentru bovine de lapte la μg/kg În lapte, nivelul admisibil de aflatoxină Mp stabilit de SanPiN - este de , mg/kg La pasteurizarea laptelui, cantitatea de aflatoxine scade ușor Toxinele de origine bacteriană pot reprezenta un potențial pericol pentru om: enterotoxine produse de stafilococii coagulazo-pozitivi; endotoxine produse de bacteriile gram-negative și gram-pozitive ale genurilor (Salmonella, Escherichia, Proteus, Clostridium, Bacillus etc ) Enterotoxine sintetizate de tulpini de Staph aureus sunt împărțite în șapte tipuri (A, B, C, D, E etc ) Sunt proteine rezistente la căldură Activitatea lor scade la fierbere prelungită de - ore sau la autoclavarea laptelui Condiții optime de creștere pentru Staph aureus și formarea lor de enterotoxine: temperatura °C, pH , , Concentrațiile mari de NaCl ( % sau mai mult) nu întârzie creșterea acestora și sinteza toxinelor Enterotoxinele (rămase în lapte după pasteurizare sau formate în timpul contaminării secundare) pot provoca toxicoza alimentară Endotoxine produse de Salm typhimirium, E coli, P vulgaris, CI perfringens, Bac cereus etc , când se utilizează lactate produsele care conțin un număr mare de microbi vii provoacă toxiinfecții alimentare - boli intestinale acute (gastroenterită) Uneori laptele este contaminat cu diverse otrăvuri de plante care provoacă otrăvirea animalelor tinere și a oamenilor Ei intră în corpul animalelor mâncând plante otrăvitoare (colchicum de toamnă, găină neagră, coada-calului, ranuncul etc ), cantități nemoderate de prăjitură de bumbac, cartofi încolțiți etc Nitrați, nitriți și alte materii străine Laptele conține de obicei o cantitate mică de nitrați ( , , g/kg) și nitriți ( µg/kg) Nitrații furajelor și nitriții formați din ei în rumen sunt aproape complet distruși în corpul animalului Cu un conținut ridicat al acestora în unele furaje (siloz, drojdie hidrolitică și altele), se poate observa o tranziție mai activă a nitraților și nitriților în lapte Nitrații și nitriții sunt periculoși pentru om, întrucât sunt precursori pentru sinteza în organismul uman (și în produsele alimentare) a N-nitrozaminelor (NA) cancerigene - compuși de tipul: R-(R,)N~NO Grupul de precursori de NA nitrozabili include amine secundare și terțiare (dimetil-, dietil-, trimetilamină etc ) conținute în multe produse alimentare (brânză, carne, pește etc ) Dintre substanțele străine care contaminează laptele și produsele lactate pot fi atribuiți următorii compuși: hidrocarbură aromatică policiclică - , -benz (a) piren (conținut în furaje, fum, gudron, parafină etc ); dioxine și compuși asemănători dioxinei: preparate hormonale (estradiol Ș etc ); compuși utilizați într-un număr de țări ca coloranți, stabilizatori, arome și alți aditivi fără testarea adecvată a siguranței alimentare Compoziția laptelui altor animale de fermă În Rusia și în alte țări, împreună cu laptele de vacă, laptele altor animale este folosit pentru hrană: oaie, capre, iepe, bivoli, căprioare etc Pentru producția de brânzeturi se folosesc bivoli, oaie și capră și lapte, compoziția dintre care, în comparație cu compoziția laptelui de vacă, prezentată în tabel După cum se vede din tabel , conținutul de nutrienți precum proteine, grăsimi, carbohidrați și minerale din laptele diferitelor animale variază foarte mult Conținutul de proteine și minerale este mai mare în laptele acelor animale, ai căror pui își dublează greutatea într-o perioadă mai scurtă Tabelul Compoziția chimică a laptelui diferitelor animale de fermă Componenta laptelui Conținut, g în g lapte vacă bivol oaie capră interval mediu de oscilație interval mediu de oscilație interval mediu de oscilație interval mediu de oscilație Apa , , , , , , , , - , , , - , Substanța uscată , , , , , , , , - , , , , Proteine , , , , , , , , , , , - , inclusiv: cazeină , , - , , , , , , , , , , proteine din zer , , , , , , , , , , , , Grăsimi , , , , , , , , , , , , Carbohidrați , , , , , , , , , , , - , Acizi organici , , , , , , , - , - Substante minerale (cenusa) , , , , , , , , , , , , Compoziția cantitativă a principalelor proteine este diferită (cu toate acestea, proteinele din lapte ale tuturor animalelor sunt proteine complete din punct de vedere biologic în ceea ce privește conținutul de aminoacizi esențiali), precum și lipidele, vitaminele și mineralele laptelui animal (Tabelul ) Tabelul Compoziția lipidelor din lapte ale diferitelor animale de fermă Lipide și acizi grași Cod Conținut în lapte crud, g la g vacă bivol oaie capră Lipide (smma) - , , , , inclusiv: trigliceride - , , , fosfolipide - , , , colesterol - , , , , Acizi grași (total) - , , , , inclusiv: saturată - , , , , inclusiv: ulei С , , , , acid oleic, , , , , sex și nesaturate - , , , , inclusiv: linoleic С|| , , , , linolenic C,, , , , - , arahidonic С , , , - Tabelul Compoziția vitaminelor din lapte ale diferitelor animale de fermă Conținut de vitamine în g lapte vacă bivol oaie capră interval mediu de oscilație interval mediu de oscilație interval mediu de oscilație interval mediu de oscilație Vitamina A, mg , , , , , , , , , , , P-Caroten, mg , 'J , , Urme , , , , Urme , , Vitamina D, µg , , , , - , - , - Vitamina E, mg , , , , - , , Vitamina C, mg , , , , , , , # , , Vitamina Вb, mg , , , , - , , , , , , Vitamina Vi, , , , , , , , , , , , ICG Biotină, mcg , , , , , , Niacină, mg , , , , , , , , , , , Acid pantotenic, mg , , , , , , , , , , , ,treizeci Sfârșitul mesei Conținut de vitamine în g lapte vacă bivol oaie capră interval mediu de oscilație interval mediu de oscilație interval mediu de oscilație interval mediu de oscilație Riboflavină, mg , , - , , , - , , , - , , , - , Tiamina, mg - - Folacin, mcg , Urme Tabelul Compoziția substanțelor minerale din laptele diferitelor animale de fermă Conținut de minerale în de lapte vacă bivol oaie capră interval mediu de oscilație interval mediu de oscilație interval mediu de oscilație interval mediu de oscilație Macroelemente, mg calciu , - potasiu magneziu - - sodiu , , - , - fosfor , , " clor PO , , - Oligoelemente, µg fier " iod - Picături " , , - , cobalt , , - , , - , , , , - mangan , , , - cupru " " - molibden , - , , , , - , - ZINC - - Există și diferențe în compoziția calitativă a proteinelor și grăsimilor din lapte În funcție de cantitatea de cazeină și proteine din zer, laptele poate fi împărțit în două grupe - cazeină și albumină În laptele de cazeină, conținutul de cazeină este de cel puțin % din toate proteinele, în albumină - nu mai mult de % Primul grup include laptele majorității mamiferelor vaci, capre, oi, bivoli, cămile și altele, la a doua grupă - lapte de iapă și măgăriță (precum și lapte de femei) Caracteristicile laptelui animalelor individuale sunt prezentate în tabel Tabelul Caracteristicile compoziției și proprietățile tehnologice ale laptelui de bivoliță, oaie și capră Aplicație caracteristică lapte compoziția proprietăților tehnologice Bivoliul diferă de vaci printr-un conținut ridicat de solide (în principal datorită grăsimii) Deci, cantitatea de solide din acesta poate ajunge la %, inclusiv conținutul de grăsime - %, conținutul de proteine - , , % Bilele de grăsime și micelele de cazeină sunt mai mari decât în laptele de vacă Este bogat în calciu, fosfor si vitaminele A si C Este un lichid alb vascos cu gust si miros destul de placut Aciditatea laptelui este de , , 'T În comparație cu laptele de vacă, se coagulează mai repede cu cheag, dar proteinele se caracterizează printr-o capacitate limitată de proteolizare, ceea ce face dificilă utilizarea laptelui în fabricarea brânzeturilor Folosit la fabricarea brânzeturilor murate Oaia În comparație cu vaca, conține de aproape , ori mai multă substanță uscată, se caracterizează printr-un conținut ridicat de proteine, grăsimi și minerale (calciu și fosfor) Cazeina și proteinele din zer se caracterizează printr-o valoare biologică ridicată Bogat în vitaminele C și A, tiamină, riboflavină Lichid alb cu tentă gălbuie, cu miros caracteristic şi postgust dulceag Are aciditate mare ( O 'T), densitate şi vâscozitate Datorita capacitatii mari de tampon, se coaguleaza la o aciditate mai mare ( 'T) decat laptele de vaca Laptele se întoarce mai repede și se întoarce cu cheag și formează un cheag mai dens Folosit în principal pentru producerea brânzei feta și a altor brânzeturi murate Capră Compoziția chimică și proprietățile laptelui sunt apropiate de compoziția și proprietățile de vacă Diferă doar printr-o cantitate mai mare de grăsime, iar calciul' conține puțin caroten, prin urmare are o culoare galben pal Grăsimea conține mai mulți acizi capric și linoleic, globulele de grăsime sunt mai mici decât globulele de grăsime din laptele de vacă, ceea ce contribuie la o mai bună absorbție de către organismul uman Compoziția de aminoacizi a proteinelor este apropiată de compoziția de aminoacizi a proteinelor din laptele uman, dar miceliile de cazeină sunt mai mari decât miceliile de cazeină din laptele uman și de vacă Bogate în vitamina A și niacină Mai puțin rezistent la căldură în comparație cu laptele de vacă, deoarece conține mai mult ioni de calciu; formează un cheag mai moale Folosit în amestec cu lapte de oaie pentru a face brânză feta și câteva brânzeturi murate Capitolul Proprietățile senzoriale (organoleptice) și fizico-chimice ale laptelui Laptele natural proaspăt obținut de la animale sănătoase se caracterizează prin anumite proprietăți fizico-chimice (aciditate, densitate, vâscozitate, tensiune superficială, presiune osmotică, conductivitate electrică etc ) și organoleptice (culoare, textură, miros, gust) (indicatori) Cu toate acestea, toate aceste proprietăți pot diferi puternic la începutul și la sfârșitul perioadei de lactație, sub influența bolilor animalelor și a anumitor tipuri de furaje, atunci când laptele este depozitat nerăcit, precum și atunci când este falsificat De aceea, controlul este necesar pentru a evalua naturalețea și calitatea materiilor prime preparate, adică adecvarea acesteia pentru prelucrarea industrială în brânzeturi Un producător de brânză trebuie să aibă o idee clară despre proprietățile fizico-chimice și organoleptice ale laptelui preparat, cauzele și consecințele modificărilor acestora, modalitățile de utilizare și, uneori, corectarea laptelui cu niște indicatori fizico-chimici și organoleptici nestandard, de exemplu, natural lapte proaspăt cu aciditate mare sau scăzută, lapte cheag, lapte cu ușoare defecte de miros, gust etc În plus, proprietățile organoleptice și fizico-chimice se modifică în timpul prelucrării laptelui (omogenizare, pasteurizare etc ) și mai ales puternic în timpul prelucrării produselor lactate Prin urmare, în funcție de unele proprietăți organoleptice și fizico-chimice (aciditate titrabilă, pH, densitate, vâscozitate etc ), este posibil să se controleze corectitudinea trecerii proceselor fizico-chimice și biochimice în timpul prelucrării laptelui, producției de brânzeturi, ca precum și să determine calitatea produsului finit și conformitatea acestuia cu standardele Proprietățile senzoriale (organoleptice) ale laptelui Laptele proaspăt se caracterizează prin următoarele proprietăți organoleptice (indicatori): aspect, textură, culoare, gust, miros În conformitate cu documentația de reglementare actuală, laptele preparat trebuie să fie un lichid omogen, fără sedimente și fulgi, de la culoare albă până la ușor galbenă, fără gusturi și mirosuri străine, neobișnuite enumeră factorii care determină proprietățile organoleptice ale laptelui proaspăt Toate abaterile de la gustul și mirosul normal al laptelui, care conduc la o scădere a calității acestuia, se numesc defecte Cauzele și momentul apariției principalelor defecte ale indicatorilor organoleptici - defecte ale gustului și mirosului laptelui - sunt date în tabel Tabelul Caracteristicile proprietăților organoleptice ale laptelui proaspăt Proprietățile native ale laptelui Factori determinanți Culoare albă și opacitate (turbiditate) Tentă gălbuie Gust ușor (dulce) inerent numai laptelui Miros plăcut subtil de lapte crud Împărțirea luminii prin particule coloidale de proteine și globule de grăsime Caroten dizolvat în grăsimi Lactoză, cloruri, acizi grași, precum și grăsimi și proteinele din lapte Prezența în cantități mici de compuși volatili - sulfură de dimetil, acetonă, acizi grași volatili, acetaldehidă și alți compuși carbonilici Tabelul Principalele defecte ale gustului și mirosului laptelui Defect Cauzele apariției Momentul apariției Priacusuri pronunțate - amare, sărate ny, vaca etc , sunt caracteristice colostrului, laptelui vechi și laptelui obținut de la animale cu mastită, cetoză și alte boli; cele mai comune arome de furaje - siloz, varză, usturoi și alte arome și mirosuri sunt caracteristice laptelui atunci când animalele sunt hrănite cu cantități mari de anumite tipuri de furaje, precum și cu ierburi și buruieni în lapte, încălcând procesele fiziologice din corpul animalului ( la începutul și sfârșitul lactației, cu boli etc ) și aportul de substanțe furajere cu gust și miros specific în glanda mamară cu sânge Rancid, oxidat, săpun și oarecum murdar După alte arome și mirosuri de lapte cauzate de lipoliză și oxidarea grăsimilor; diverse defecte cauzate de absorbția mirosurilor din recipiente prost spălate, spații neaerisite, uleiuri lubrifiante, benzină etc , precum și contaminarea laptelui cu detergenți și dezinfectanți, medicamente, pesticide și alte substanțe chimice de depozitare, transport și prelucrare primară a mulsului lapte Astfel, gustul și mirosul laptelui crud este influențat de numeroși factori, cunoașterea cauzelor cărora este importantă pentru specialiști, deoarece permite elaborarea unor măsuri de prevenire sau atenuare a acestora Mai detaliat, defecte ale gustului și mirosului laptelui, precum și defectele de textură și culoare sunt prezentate în Capitolul Proprietățile fizice și chimice ale laptelui Proprietățile fizico-chimice ale laptelui ca sistem unic polidispers sunt determinate de proprietățile componentelor sale și de interacțiunea dintre ele Prin urmare, lu- Modificările anterioare ale conținutului și stării fazelor dispersate ale sistemului, adică părțile constitutive ale laptelui, ar trebui să fie însoțite de modificări ale proprietăților sale fizico-chimice Principalele proprietăți fizico-chimice (indicatori) ale laptelui sunt prezentate în tabel Tabelul Proprietățile fizice și chimice ale laptelui Indicator Valoare medie Interval de modificare Densitatea laptelui la 'C: în kt/m' , în hidrometru grade , Vâscozitate la 'C, Pa s , ' ( ) ■ ~e Tensiune superficială la 'С, N/m , ІО- - Punct de îngheț, 'С - , - , - , Presiune osmotică, MPa , - Conductivitate electrică la 'С, Sm/m ( ) "g Capacitate termică specifică la 'C, J/(kg-K) - Conductivitate termică la "C, W / (m K) , - Difuzivitate termică la 'С, mg/s -ІО"' - Indicele de refracție , , , Aciditatea titrabilă a laptelui, 'T Aciditate activă, pH , , , Potenţial redox, V , , , Densitatea, vâscozitatea și tensiunea superficială Densitatea (greutatea în vrac) a laptelui depinde în primul rând de temperatură și este determinată de compoziția acestuia Acesta fluctuează într-un interval destul de larg de la la kg / m 'sau de grade hidrometru Odată cu creșterea temperaturii sau creșterea conținutului de grăsimi, densitatea scade, iar odată cu creșterea cantității de proteine, lactoză și săruri, crește In plus, densitatea depinde de presiunea care actioneaza asupra laptelui Densitatea laptelui, determinată imediat după muls, este mai mică decât densitatea măsurată după câteva ore cu , , kg/m' Aceasta se datorează volatilizării unei părți din gaze și creșterii densității grăsimii (datorită modificărilor coeficienților de dilatare termică) cu scăderea treptată a temperaturii laptelui Prin urmare, densitatea laptelui recoltat trebuie determinată nu mai devreme de ore după muls Densitatea laptelui se modifică în timpul perioadei de lactație, din cauza bolilor, precum și sub influența rațiilor de furaje, a raselor și a altor factori Densitatea colostrului și a laptelui obținut de la animalele cu mastită diferă semnificativ din cauza unei schimbări bruște a compoziției - conținutul de grăsimi, proteine, lactoză și alte componente Densitatea laptelui se modifică în timpul falsificării - scade la adăugarea apei (fiecare % din apă adăugată determină o scădere a densității cu o medie de kg/m ) și crește atunci când smântâna este degresată sau diluată cu lapte degresat Prin urmare, în funcție de valoarea densității, ei judecă (doar indirect) naturalețea laptelui dacă se suspectează falsificare Vâscozitatea sau frecarea internă a laptelui normal la °C este în medie de , -IO' Pa s Depinde în principal de conținutul de proteine, grăsime din lapte, de dispersia micelilor de cazeină și a globulelor de grăsime, de gradul de hidratare și agregare a acestora În timpul depozitării și prelucrării laptelui (pompare, omogenizare, pasteurizare etc ), vâscozitatea laptelui crește datorită creșterii gradului de dispersie a grăsimii, grosierului particulelor de proteine, adsorbției proteinelor pe suprafața globulelor de grăsime și alte motive Tensiunea superficială a laptelui - (forța care acționează pe unitatea de lungime a limitei fazei lapte-aer) este mai mică decât tensiunea superficială a apei datorită prezenței în ea a unor substanțe tensioactive (surfactanți) care reduc energia de suprafață - acizi grași , di- și monogliceride, proteine și fosfolipide La °C este , x "' N/m Tensiunea superficială a laptelui depinde de temperatura acestuia, compoziția chimică, starea proteinelor, grăsimile, activitatea lipazei, timpul de păstrare, modurile de procesare etc Deci datorită acizilor grași, di- și monogliceridelor formate în urma hidrolizei grăsimilor, tensiunea superficială a laptelui scade Temperaturi de îngheț și presiune osmotică Punctul de îngheț al laptelui normal este o valoare destul de constantă, fluctuează în limite înguste și în medie - , ° C (sau - , ° C) Depinde de compoziția chimică a laptelui, prin urmare se modifică în timpul perioadei de lactație, când animalele se îmbolnăvesc , când laptele este diluat cu apă, când se adaugă sifon în lapte, cu o creștere a acidității Când laptele este diluat cu apă, punctul de îngheț crește (adăugarea a % apă la lapte crește punctul mediu de îngheț al laptelui natural cu puțin mai mult de , °C) Acest lucru face posibilă aprecierea naturalității laptelui după valoarea punctului de congelare Dependența punctului de îngheț al laptelui (în °C) de cantitatea de apă adăugată (în %) este prezentată mai jos: - , , - , , - , , - , , - , , - , , - , , - , - - , , - , , - , , - , , - , , - , , - , , - , , - , , Presiunea osmotică a laptelui este apropiată ca mărime de presiunea osmotică a sângelui animalului și este în medie de , MPa Se datorează în principal substanțelor foarte dispersate: lactoza (zahărul din lapte reprezintă aproximativ % din presiunea totală) și ionii de sare - în principal cloruri Presiunea osmotică a laptelui se menține la un nivel constant Prin urmare, cu o scădere a cantității de lactoză din lapte ca urmare a unei încălcări a procesului de sinteză ca urmare a unei modificări a stării fiziologice a animalului, în special în timpul bolii sau înainte de sfârșitul lactației, o creștere simultană a apare conținutul de cloruri la este punctul de îngheț al soluției, °C, , este presiunea osmotică a mol de substanță în litru de soluție, MPa: K este constanta crioscopică a solventului, pentru apă K = , ) Conductivitate electrică și proprietăți termofizice specifice Conductivitatea electrică specifică a laptelui este în medie de - * S/m Este determinată în principal de ioni: SG, Na+, K+, H+, Ca + etc Conductivitatea electrică a laptelui depinde de perioada de lactație, de sănătatea animalului și de alți factori; creste cu cresterea aciditatii si scade odata cu diluarea laptelui cu apa Proprietățile termofizice ale laptelui includ: capacitatea termică specifică; conductivitate termică; difuzivitate termică Acestea depind de temperatură, conținut de solide, umiditate, grăsime (în principal de dispersia acesteia), aciditate etc indicele de refracție Indicele de refracție al laptelui la °C variază de la , la , Se compune din indici de refracție ai apei ( , ) și din componentele reziduului de lapte degresat - lactoză, cazeină, proteine din zer, săruri, compuși azotați neproteici și alte componente Prin urmare, prin valoarea indicelui de refracție al laptelui și al zerului, măsurat cu ajutorul refractometrelor speciale (AM- , IRF- etc ), este posibil să se controleze conținutul de reziduuri uscate fără grăsimi (COMO) din lapte, precum și proteine și lactoză Astfel, cantitatea de proteine este determinată de diferența dintre indicii de refracție ai laptelui studiat și zerul acestuia după precipitarea proteinelor cu o soluție de clorură de calciu în timpul fierberii, iar conținutul COMO este determinat de diferența dintre indicii de refracție ai lapte și apă distilată Metoda refractometrică poate fi folosită pentru a controla indirect naturalețea laptelui Când se adaugă apă în lapte, numărul de refracție al zerului scade proporțional cu cantitatea de apă adăugată - cu o medie de , unități pentru fiecare procent de apă Aciditate și potențial redox Aciditatea laptelui este exprimată în termeni de aciditate titrabilă și activă Aciditatea titrabilă, în conformitate cu documentația de reglementare actuală, este unul dintre criteriile de evaluare a calității laptelui infuzat Aciditatea titrabilă este măsurată la °C Gradele Turner sunt înțelese ca numărul de mililitri de soluție de NaOH (KOH) N necesari pentru a neutraliza ml ( g) de lapte sau produs Aciditatea titrabilă a laptelui proaspăt scos este de °T În alte țări, pentru a caracteriza aciditatea titrabilă, "D - grade Dornik ( , ° T \u d , 'D),% acid lactic (GT \u d , % acid lactic), ° SH - grade Soxhlet-Henkel (GT \u d , °SH), grade daneze (GT = grad danez) Aciditatea laptelui se datorează sărurilor acide - dihidrofosfați și dihidrocitrați (aproximativ ° T), proteinelor - cazeină și proteine din zer ( "T) dioxid de carbon, acizi (lactic, citric, ascorbic, grași liberi etc ) și alte componente ale laptelui (în total dau aproximativ ° T) În timpul depozitării laptelui crud, aciditatea titrabilă crește pe măsură ce microorganismele se dezvoltă în acesta, fermentând zahărul din lapte cu formarea acidului lactic O creștere a acidității provoacă modificări nedorite ale proprietăților laptelui, de exemplu, o scădere a rezistenței proteinelor la căldură Prin urmare, laptele cu o aciditate de GT este acceptat ca non-varietal, iar laptele cu o aciditate peste °T nu este achiziționat de întreprinderile de lactate Aciditatea laptelui animalelor individuale poate varia într-un interval destul de larg Depinde de starea metabolismului în organismul animal, determinată de rațiile de hrană, rasă, vârstă, starea fiziologică, caracteristicile individuale ale animalului etc Aciditatea laptelui se modifică mai ales puternic în perioada de lactație și în timpul bolilor animalelor Aciditatea titrabilă depinde în mare măsură de dietele de hrănire a animalelor Uneori, creșterea observată (până la "T) a acidității laptelui obținut de la animale individuale sau chiar de la un întreg efectiv este o consecință a unei încălcări grave a metabolismului mineral în organismul animal Este cauzată, de regulă, de o cantitate insuficientă de săruri de calciu în furaj Astfel de cazuri apar atunci când animalele sunt hrănite cu cantități mari de furaje acide (siloz de porumb, pulpă de sfeclă, barde), sărace în săruri de calciu Laptele proaspăt cu aciditate naturală crescută este potrivit pentru producția de brânzeturi (trebuie acceptat pe baza unei mostre de stand) Valoarea redusă a acidității laptelui (sub "T) se datorează în principal conținutului crescut de uree, care poate fi cauzat de consumul excesiv de proteine cu furaj verde, folosit utilizarea unor cantități semnificative de suplimente de azot în alimentația animalelor sau a îngrășămintelor cu azot în pășuni Nu este recomandabil să procesați laptele cu aciditate scăzută în brânzeturi - se coagulează încet cu cheag, iar cheagul rezultat este slab procesat Aciditatea activă - indicele de hidrogen (pH) al laptelui proaspăt, reflectând concentrația de ioni de hidrogen, fluctuează (în funcție de compoziția laptelui) într-un interval destul de îngust - de la , la , Aciditatea activă nu coincide cu cea titrabilă, care se schimbă mult mai repede Modificarea lentă a pH-ului se explică prin prezența unui număr de sisteme tampon în lapte: proteine, fosfat, citrat, bicarbonat etc Sistemele tampon (tampoane) au capacitatea de a menține un nivel constant al pH-ului mediului atunci când se adaugă acizi sau alcalii Prezența sistemelor tampon în fluidele biologice este de mare importanță - acesta este un fel de protecție a unui organism viu de o posibilă modificare bruscă a pH-ului, care îl poate afecta negativ sau în detriment Capacitatea de tamponare a componentelor laptelui joacă un rol semnificativ în activitatea vitală a bacteriilor lactice în producția de brânzeturi Potențialul redox (potențialul redox) este o măsură cantitativă a capacității de oxidare sau reducere a laptelui Potențialul redox al laptelui proaspăt normal, determinat prin metoda potențiometrică, este de , - , V ( - mV) Laptele conține o serie de compuși chimici capabili să doneze sau să câștige electroni (atomi de hidrogen): acid ascorbic, gojuferote, cisteină, riboflavină, acid lactic, coenzime oxidoreductaze, metale etc Dezvoltarea bacteriilor lactice (în lapte, culturi starter, masa de brânză) și intensitatea proceselor biochimice din brânză (proteoliză, descompunerea aminoacizilor, lipidelor etc ) capitolul Mncrof Yura Laptele este un mediu nutritiv bun pentru dezvoltarea majorității microorganismelor, atât introduse cu culturi starter, cât și cele care intră în el din exterior Toate microorganismele întâlnite în lapte și produse lactate pot fi împărțite în funcție de rolul lor în modelarea calității produselor în trei grupe principale (vezi diagrama din Fig І З): microfloră importantă din punct de vedere tehnic, microorganisme patogene și sanitar-indicative Primul grup include în primul rând microorganismele introduse în culturile inițiale, precum și microflora străină care provoacă defecte Unii reprezentanți ai microflorei importante din punct de vedere tehnic pot juca Orez Clasificarea microorganismelor din lapte în funcție de rolul lor în modelarea calității produsului joacă atât un rol pozitiv, cât și un rol negativ în modelarea calității produselor lactate Microorganismele patogene provoacă diverse boli Printre aceștia se numără agenți patogeni ai infecțiilor (tuberculoză, bruceloză, febră aftoasă) și agenți patogeni ai toxiinfecțiilor alimentare, care, la rândul lor, se împart în agenți patogeni ai toxiinfecțiilor alimentare (Salmonella, Shigella etc ) și agenți patogeni ai intoxicației alimentare (coagulază) -stafilococi pozitivi) Prezența microorganismelor sanitar-indicative indică gradul de contaminare a laptelui cu excreții de oameni și animale și nerespectarea regimurilor sanitare și igienice de producție Caracteristicile microflorei principale a laptelui crud și rolul său în fabricarea brânzei (conform lui A V Gudkov) sunt prezentate în tabel Sursele de contaminare a laptelui și măsurile de prevenire a contaminării acestuia cu microorganisme sunt enumerate în tabel Defecte ale laptelui Defectele laptelui crud și factorii care le provoacă sunt diverși: starea fiziologică a vacilor; boala generală a vacilor sau numai a glandei mamare; nerespectarea condițiilor de păstrare și hrănire a animalelor; starea sanitară și igienica nesatisfăcătoare a curții; starea și tipul pășunilor; anumite tipuri de furaje; utilizarea furajelor de calitate scăzută; ingestia de medicamente în lapte; încălcarea tehnologiei de prelucrare primară a laptelui etc Clasificarea defectelor din lapte este prezentată în fig Cauzele defectelor pot fi împărțite în cinci grupe principale: starea fiziologică a animalelor; hrănirea furajelor și buruienilor de proastă calitate; dezvoltarea microorganismelor, inclusiv a celor pigmentare; boli ale animalelor, medicamente; alții De exemplu, schimbarea culorii naturale întâlnită în laptele proaspăt muls se datorează în principal influenței anumitor furaje, utilizării anumitor medicamente pentru tratamentul vacilor și anumitor boli ale animalelor Modificările de culoare a laptelui la ceva timp după muls se datorează în principal activității vitale a microorganismelor glandei mamare sau a microorganismelor care au intrat în lapte după ce a fost muls Defectele de consistență și proprietățile tehnologice sunt determinate de starea fiziologică a vacilor, utilizarea furajelor de proastă calitate, factorii microbiologici și unele boli ale animalelor Cauzele defectelor de miros și gust sunt mulți factori - hidroliza grăsimii din lapte de către lipaze, oxidarea acizilor grași polinesaturați etc Defecte individuale ale mirosului și gustului laptelui și măsurile pentru eliminarea acestora sunt date în Tabel Tabelul Grupuri de microorganisme Bacteriile lactice: streptococi mezofili Lactococcus lactis, Lactococcus cremoris, Lactococcus diacetilactis streptococi termofili (Streptococcus thennophilus) enterococi (Enterococcus faecalis, Enterococcus fecium) Caracteristicile microflorei principale a laptelui crud Morfologie Proprietăți de bază Rol în fabricarea brânzeturilor Celule ovale cu diametrul de , , microni, dispuse individual în două, cu lanțuri scurte și lungi Celule ovale și sferice cu un diametru , , microni, dispuse in programe lanțuri scurte și lungi Microorganisme gram-pozitive catalazo-negative Obțineți energie prin fermentarea carbohidraților cu formarea acidului lactic Lac diacetilactis fermentează citrații cu formarea de diacetil, acetoină și CO; Cu lipsă de lactoză, aceștia trec la o metodă mai eficientă de obținere a energiei - respirația, absorbția resurselor de oxigen dizolvat în masa de brânză Rezistă la pasteurizarea laptelui, sensibil la sare - fără creștere într-un mediu cu % sare Ei participă la maturarea laptelui prin acumularea de compuși azotați solubili necesari pentru creșterea licroflorei și a acva, reducând potențialul redox și dezactivând substanțele bactericide ale laptelui Dezvoltarea excesivă a streptococilor în lapte duce la o creștere a acidității acestuia până la un nivel care face laptele nepotrivit pentru brânză Celule ovale cu diametrul de , , , µm, dispuse individual, în perechi, cu lanțuri scurte și lungi Locuitori permanenți ai intestinelor oamenilor și mamiferelor Rezistent la factori externi: crește în medii cu , % sare verificată pH rezistă la încălzire la °C timp de de minute Temperatura optimă pentru dezvoltarea lor este de aproximativ °C, cea minimă este de °C, cea maximă este peste °C O cantitate mare de streptococ termofil în lapte indică spălarea și dezinfecția nesatisfăcătoare a echipamentelor și conductelor Ele pot avea atât efecte pozitive, cât și negative asupra calității brânzei Opțiuni Ent faecalis că gelatina subțire poate provoca amărăciune în brânză Prezența unui număr mare de enerococi în lapte indică condiții sanitare nesatisfăcătoare pentru producția de lapte Continuarea tabelului Grupuri de microorganisme Morfologie Proprietăți de bază Rol în fabricarea brânzeturilor bacili mezofili ai acidului lactic homofeomentativ (Lactobacterium plantarum Lactobacterium casei) tije termofile de acid lactic Lactobacterium helveticum, Lactobacterium lactis, Lactobacterium bulgaricum Bețișoare late , , µm, lung µm, individual, în perechi și lanțuri Bețișoare late , , µm, lung µm, dispuse individual, uneori în perechi, alteori în lanțuri și fire lungi Unele tulpini de L plantarum au o activitate antagonistă ridicată împotriva bacteriilor cu acid butiric Unele tulpini rezistă la pasteurizarea laptelui Au o activitate mare de formare a acidului în lapte Anumite specii și tulpini au un efect stimulator asupra streptococilor Rezistă la pasteurizarea laptelui Unele tulpini de L plantarum formeaza pete colorate la suprafata si in profunzimea capului de branza, altele inhiba dezvoltarea bacteriilor butirice si previn umflarea tarzie a branzeturilor Participați la maturarea brânzeturilor cu o temperatură ridicată de a doua încălzire Bacteriile cu acid propionic (Propionibacterium schermanii, Propionibacterium jensenii etc ) Bețișoare difteroide și în formă de maciucă cu un capăt rotunjit, altul în formă de con sau ascuțit Aranjate individual, în perechi sub forma literei U sau V în lanțuri scurte Gram-pozitive, catalazo-pozitive de la anaerobe la aerotolerante, obțin energie prin fermentarea carbohidraților, lactaților, piruvaților și peptonei cu formarea în principal a acizilor propionic și acetic, CO; O parte din celule rezistă la pasteurizarea laptelui Bacteriile acidului propionic sunt implicate în maturarea brânzeturilor cu o temperatură ridicată de a doua încălzire Aceste bacterii, capabile să se dezvolte la temperaturi sub 'C, pot fi cauza auto-prabunirii acestor brânzeturi Bacteriile din grupul Escherichia coli (Escherichia coli, Enterobacter aerogenes, Citrobacter freundii etc ) bastoane drepte , , x , , µm (în viu) sau , , x , um (uscat și vopsit); există celule simple și pereche; mobil I ram-negativ, catalazo-pozitiv, oxidază-negativ aerobi și anaerobi facultativi Fermentați lactoza cu formarea de acizi lactic, acetic și formic, CO: și H ; Pot folosi sau nu citrați, unele specii formează indol Reprezentanți obligați ai intestinelor oamenilor și mamiferelor Tulpinile individuale (enteropatogene) provoacă, mai des, boli intestinale Numarul de coliformi caracterizeaza conditiile sanitare de obtinere a laptelui Înmulțiți activ în timpul producției și în primele zile după producerea brânzei În prezența a peste CFU/g de coliformi în perioada de maximă, în brânză apare un gust impur, model rupt; la o cantitate de ' CFU/g, brânza se umflă Sunt cunoscute cazuri de otrăvire cu brânzeturi proaspete cauzate de entero- Bacteriile psicrotrofe (Pseudomonas fluorescens, Pseudomonas putida, Flavobacterium Celulele sunt solitare, în formă de tijă, drepte sau curbate, dar nu spiralate, cu dimensiuni de , x , , µm Majoritatea celulelor sunt mobile Unii formează pigmenți fluorescenți toate la copii Temperatura optimă de creștere este de 'C (pentru unele specii aproximativ °C), cresc la și 'C Tulpinile individuale rezistă la pasteurizarea laptelui ( °C, s) Bacteriile psicrotrofe cresc la o temperatură de °C Bacteriile aerobe gram-negative, catalaze-pozitive cu activitate proteolitică și lipolitică puternică sunt cele mai frecvente în lapte Un număr semnificativ de enzime proteolitice și lipolitice ale bacteriilor psicrotrofe rezistă la pasteurizare și chiar la sterilizarea laptelui Bacteriile cu acid butiric (Clostridium tyrobutyricum, Clostridium butyricum etc ) Stafilococi (Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis) Tije care formează spori de diferite lungimi și lățimi, de obicei cu capete rotunjite Există celule unice, pereche, lanțuri scurte Celulele purtătoare de spori au forma unor navete, rachete de tenis mobil Celule sferice cu un diametru de , , microni, dispuse individual în perechi și grupuri asemănătoare cu clustere Gram pozitiv, catalază negativ anaerobi obligatorii Bacteriile cu acid clorhidric obțin energie prin fermentarea carbohidraților și a lactaților cu formarea acizilor butiric și acetic, CO: și H: Temperatura optimă pentru dezvoltarea lor este de aproximativ °C, cea minimă este de , C Valoarea minimă a pH-ului pentru fermentarea lactatului este de , , Sporii supraviețuiesc pasteurizării laptelui Anaerobii facultativi gram-pozitivi catalaze-pozitivi cresc mai bine în condiții aerobe Ei obțin energie prin respirație și fermentație În condiții anaerobe, se reproduc numai în prezența tulpini patogene de Escherichia coli Poate provoca malformații precum gust rânced sau amar Proteoliza excesivă a laptelui reduce producția de brânză, unii acizi grași liberi inhibă creșterea microflorei starter Bacteriile din genul Pseadomonas provoacă apariția unui postgust fructat impur al brânzei, în timp ce un efect negativ asupra calității brânzei începe să se manifeste în prezența I IO CFU / ml bacterii din genul Pseadomonas în lapte Conținutul de peste spori în ml de lapte îl face impropriu pentru producerea brânzeturilor mici, mai mult de - a celor mari Dezvoltarea moderată a bacteriilor cu acid butiric în brânză are ca rezultat un gust rânced sau gras, un model supradezvoltat sau rupt sau un aluat auto-tăiat Dezvoltarea intensivă a bacteriilor butirice determină umflarea brânzeturilor naturale și prelucrate În prezența a ' CFU/g de tulpini enterotoxice de stafilococi, în perioada de dezvoltare maximă a acestora (de obicei zile de la producere), toxinele pot se formează în brânză, ceea ce o face nepotrivită Sfârșitul mesei Grupuri de microorganisme Morfologie Principalele proprietăți Rol în fabricarea brânzeturilor Struguri de salmonella (Salmonella typhimurium, Salmonella paratyphi etc ) Unele tulpini formează un pigment auriu Bețișoarele care măsoară , , x µm sunt cel mai adesea aranjate individual, majoritatea sunt mobile în mediul carbohidraților fermentabili Temperatura optimă de dezvoltare este de 'C; limitele de creştere sunt , 'C Majoritatea tulpinilor cresc în prezența a % sare comună La pasteurizarea laptelui ( 'C, s), majoritatea celulelor stafilococice sunt distruse (de obicei , %) Gram-negative, catalaze-pozitive Ei obțin energie prin respirație și fermentație Aerobi sau anaerobi facultativi Lactoza nu este fermentată, glucoza este fermentată pentru a forma acizi și în cele mai multe cazuri gaze Temperatura optimă de dezvoltare este de °C Salmonella provoacă boli gastro-intestinale la oameni, animale și păsări Toxinele sunt rezistente la căldură, unele rămân active chiar și după fierberea laptelui, se înmulțesc în timpul producției și la începutul (de obicei în primele zile) de maturare a brânzei La atingerea unui anumit număr de celule, în funcție de tipul de Salmonella, acestea provoacă toxiinfecții alimentare, ceea ce necesită ca o anumită cantitate de celule vii de Salmonella și toxinele lor să intre în organism cu alimente Tabelul Surse și măsuri de prevenire a contaminării laptelui cu microorganisme Sursa de contaminare sgm IR >VS MIKPO IOB m Uger: animale sănătoase Laptele proaspăt muls conține sute până la mii de UFC/ml de microorganisme, care intră în el în principal prin canalele mamelonelor Predomină micrococi și corinebacterii; se intalnesc stafilococi, enterococi, coli gram-negativi (E coli, Proteus, Lei) Efectuarea masurilor veterinar-sanitare si organizatorice pentru prevenirea si producerea laptelui cu contaminare bacteriana scazuta domonade), etc animale bolnave (cu excepția mastita) vaci cu mastită Agenții cauzali ai unor boli infecțioase intră în lapte în timp ce acesta se află în uger direct din corpul unui animal bolnav Laptele obținut de la vaci cu mastită infecțioasă conține întotdeauna agenți infecțioși, numărul cărora, în funcție de severitatea bolii, poate varia de la zeci de mii la zeci de milioane de CFU/ml de microorganisme tătici tuberculoși, brucella, listeria, uneori salmonella Respectarea strictă a regulilor veterinare și sanitare pentru utilizarea laptelui de la animale bolnave sau suspecte Pielea animalului (în special tetinele și ugerele) Microfloră care trăiește în mod constant pe piele (grupa A) și ajunge pe coperți cu particule de gunoi de grajd, soluri de gunoi (grupa B) Cu un management slab al vacilor și îngrijire a ugerului, în lapte intră microorganisme de la la CFU/ml Echipamente de muls, ustensile, inventar, conducte de lapte, echipamente de transport și depozitare a laptelui Sub rezerva instrucțiunilor actuale de spălare și dezinfecție, nu se vor transfera în lapte mai mult de CFU/ml de microorganisme din echipamente și din inventar; dacă nu, mai mult de CFU/ml de microorganisme În funcție de tipul de mastită, în lapte predomină streptococii patogeni stafilococi, rar tulpini enteropatogene de Escherichia coli, Bacillus cereus Proteus, Pseudomonas, Clostridium perfringens și alte microorganisme Grupa A include stafilococi, micrococi, corinebacterii, streptococi, iar grupa B include microorganisme din grupa A, bacterii din grupul Escherichia coli, enterococi, Pseudomonas, Proteus, spori de bacterii butirice, salmonele Predomină bacteriile lactice, iar bacteriile psicrotrofe predomină în rezervoarele de depozitare a laptelui răcit Detectarea și tratamentul în timp util al mastitei Stergerea matinelor ugerului vacilor inainte de muls cu un servetel, individual pentru fiecare individ, scos dintr-o solutie dezinfectanta calda ( 'C) Dezinfectarea șervețelelor înainte de utilizarea ulterioară - fierbere în apă timp de de minute Utilizarea laptelui de mastită după tratamentul termic în cadrul fermei Respectarea tehnicilor de muls la mașină și a regulilor sanitare și veterinare pentru obținerea laptelui Îngrijirea corespunzătoare a ugerului Păstrarea curățenilor, a zonelor de plimbare a animalelor, a căilor de acces Îndepărtarea în timp util a gunoiului de grajd Schimbarea regulată a lenjeriei de pat Ștergerea mamelonelor ugerului vacilor înainte de a mulge un afid individual al fiecărui individ cu un șervețel scos dintr-o soluție dezinfectantă caldă ( ° C) Dezinfectarea șervețelelor înainte de utilizarea ulterioară - fierbere în apă timp de de minute Îndepărtarea ugerului de cel puțin două ori pe an Curățarea regulată a vacilor Implementarea sistemelor automate de spalare linii de lapte, racitoare, masini de muls Respectarea regulilor de spalare si dezinfectare a echipamentelor de transport si depozitare a laptelui Înlocuirea în timp util a pieselor de cauciuc uzate și crăpate în contact cu laptele Sfârșitul mesei Sursa de contaminare Calea de penetrare a microorganismelor în lapte Grup de microorganisme Măsuri de prevenire a contaminării laptelui Personal de lactate Stafilococi, intestinal Respectarea regulilor de igienă personală, în special la o fermă, este o sursă de contaminare a laptelui cu microfloră atunci când mâinile murdare intră în contact cu ugerul unei vaci sau cu suprafețele echipamentelor și uneltelor care vin în contact cu laptele coli, shigella (patogeni de dizenterie), salmonella, enterococii de îngrijirea mâinilor Utilizarea de salopete curate Suspendarea din muncă a persoanelor cu boli pustuloase și gastrointestinale Apa Microbiota cu apă de clătire poate inocula laptele prin liniile de lapte, echipamente, inventar Bacteriile psicrotrofe, E coli, Salmonella, Shigella Utilizarea în fermă de turnare a apei care îndeplinește cerințele reglementărilor în vigoare, sau dezinfecție înainte de a folosi apa prin fierbere, iradiere UV sau dezinfectante Furaj Microflora poate pătrunde direct în lapte cu particule de hrană Spore, bacterii aerobe și anaerobe, mucegaiuri, drojdii etc Hrănirea vacilor și curățarea spațiilor trebuie efectuate după muls Zona hambar trebuie ventilată în mod regulat Interzicerea hrănirii cu pulpă de sfeclă, fân de proastă calitate a vacilor de lapte Excluderea din alimentația de siloz de calitate scăzută Folosind metoda finlandeză de însilozare Respectarea regulilor de recoltare a silozului Rozătoarele, insectele, păsările Pot contamina furajele, apa, echipamentele Salmonella și alte bacterii Gram-negative Ucide muștele, rozătoarele, îndepărtarea păsărilor Aer La curățarea curților de vite, la distribuirea furajelor, aerul este însămânțat din abundență cu microfloră spori bacterii aerobe și anaerobe, mucegaiuri, drojdii etc Hrănirea vacilor și curățarea spațiilor se efectuează după muls și cu cel puțin ore înainte de ultima muls miros si gust: • gust amar • gust rânced sau "lipolitic" • gust oxidat • miros și gust acru • gust sărat • miros și gust de malț • miros și gust fructat • miros putred • miros de hambar sau de curte • miros şi gust specific, furajer şi medicinal • miros și gust de pește • gust de săpun • gust "însorit" • miros de "vacă" • miros "de fum" vicii acrire prematură "dulce", sau coagularea cheagului culori: • prea galben • maroniu • albăstrui albăstrui roz-roşcat proprietati tehnice: consistenta: • lapte vâscos "spumant" "rătăcitor" "nisipos" apos Orez Clasificarea defectelor laptelui crud Măsuri de combatere a defectelor laptelui După cum se vede din tabel , pentru a preveni apariția defectelor în lapte, este necesară respectarea regulilor sanitare și veterinare pentru obținerea laptelui în ferme Pentru a se asigura că conținutul de bacterii al laptelui crud este scăzut, trebuie respectate bunele tehnici de igienă și de muls, iar laptele trebuie răcit în timp util și depozitat corespunzător înainte de a fi trimis la fabrică Pentru a elimina defectele de miros și gust ale laptelui cauzate de absorbția substanțelor volatile, lucrătorii agricoli trebuie să: • controlează calitatea furajelor utilizate; • depozitarea furajelor și în special a silozului în afara curții; • efectuați ventilația curții chiar și la temperaturi scăzute; aer rach; • îndepărtați furajele nefolosite din curtea animalelor; • elimină contactul direct al laptelui cu aerul din curte; • evitați hrănirea animalelor cu mucegai sau foarte murdare mâncare umedă; Tabelul Defecte ale gustului și mirosului laptelui și măsuri pentru eliminarea acestora Caracteristica defectului *ka Metoda agtl-giyayi* ■convergență AN b Măsuri de prevenire și eliminare Gust amar Laptele capătă un gust amar în timpul păstrării Test senzorial Descompunerea proteinelor în peptone, care au un amărăciune puternic, în timpul depozitării pe termen lung a laptelui, mai ales la temperaturi scăzute care încetinesc dezvoltarea bacteriilor lactice Microorganisme: Ps fluorescens; Ps trifolia, Ps flagi, Bac subtilis, Bac cereus, Proteus vulgaricus, Micrococcus pituitoparus, Torula amari Unele tipuri de actinomicete Nepotrivite La fel Îmbunătățiți condițiile sanitare și igienice pentru obținerea laptelui Nu depozitați lapte pentru o perioadă lungă de timp După muls și prelucrare primară, duceți-l la fabrică, unde trebuie imediat pasteurizat Îmbunătățiți condițiile sanitare și igienice pentru producția de lapte Laptele are un gust amar imediat după muls Aceeași Prezența sau excesul în rațiile de hrănire a furajelor de calitate scăzută: frunze de varză; blaturi de sfeclă; cartofi cruzi; frunze de arin, aspen și stejar; ridiche; ridiche; ghinde prăjitură cu semințe de in; pelin; lupin; trifoi dulce; șoricelă; mușețel, pluș; muştar de câmp etc Boli ale ficatului, vezicii biliare, tractului digestiv, mastita, endometrita, febra aftoasă, acetanemia " " Excludeţi din alimentaţie furajele care conţin substanţe amare Tratează vacile bolnave Testul laptelui rânced pentru bacteriile Pseudomonas; Corynebact " " Respectați regulile sanitare (lipoliză) are gust după bovis, Serratia marcescens, Propionobact primind lapte și nu expunând gust rânced, gust la păstrare încălzit până la *C rubrum, Bac subtilis, Bac mesentericus, Micrococcus pyogenes, Micrococcus aureus Diverse tipuri de emisii de lumină Depozitarea pe termen lung a laptelui la temperaturi sub °C Amestecarea și pomparea frecventă a laptelui " " este aceeași stocarea pe termen lung Lapte Senzorial Apare la sfârşitul lactaţiei (la bătrâneţe) Nu amestecaţi laptele rânced cu încerca Eu imediat după muls are un gust rânced Gust oxidat (metalic) Gust acru și miros Arome de furaj Laptele are un gust prost metal La fel Laptele are un gust și un miros acru neplăcut Prezența în lapte a arome pronunțate și nom lapte), sub acțiunea lipazei de origine nebacteriană asupra grăsimii Prezența turtelor râncede în furaje, folosirea pășunilor mlăștinoase Indigestie, nimfomanie, mastita Începutul lactației Sfârșitul conținutului standului Precursorii gustului sunt aldehidele și cetonele, care se formează în timpul oxidării acizilor grași polinesaturați ai fosfolipidelor din învelișul globulelor de grăsime și a grăsimii libere Prezența sau excesul de călci, pulpă de sfeclă, siloz imatur de sfeclă, melasă, fân de lucernă, supradozaj de concentrate în furaje bacterii fluorescente; E freundii Transportul si depozitarea laptelui in recipiente neconservate (conservate prost), ruginite Apă de băut cu un conținut ridicat de oxizi de fier Contaminarea severă a laptelui cu bacterii lactice Condiții insalubre ale echipamentelor pentru produse lactate Păsc vaci pe pășuni, în iarba cărora există plante care conferă arome specifice laptelui Hrănire mare normal " " Îmbunătățiți pășunile și selectați rațiile alimentare " " Tratează vacile bolnave Nepotrivit - Consolidați controlul calității noe a primit lapte La fel Nepotrivit nepotrivit- nu Nepotrivit La fel Este necesar să alegeți rațiile alimentare potrivite Îmbunătățiți condițiile sanitare și igienice pentru obținerea laptelui Pentru transportul și depozitarea laptelui, utilizați recipiente din oțel inoxidabil cu conținut de nichel; Laptele cu gust metalic nu trebuie amestecat cu producția totală de lapte Asigurați respectarea regulilor sanitare și igienice pentru obținerea laptelui Respectarea instrucțiunilor de igienizare a conductelor, echipamentelor și inventarului Este necesar să se îmbunătățească pășunile și să se selecteze rațiile de hrană potrivite, să hrănească vacile numai cu furaje de înaltă calitate Defect Caracteristic Metodă de recunoaștere Origine mirosuri de furaj cantitati blaturi, sfecla, napi Prezența silozului în " " Siloz de proastă calitate; depozitare mirosul și laptele silozurilor din curte, hrănire gust și miros de siloz în timpul mulsului, curățarea intempestivă a reziduurilor acestuia, ventilarea proastă a curților de vite Laptele necurat are " "Echipament insuficient de curat și gust și miros (stabil, gust și inventar neplăcut miros si miros de curte) miros Contaminare bacteriana a laptelui (bacteriile din grupa E coli) Depozitarea laptelui in curte, intr-o camera cu ventilatie slaba, in baloane bine inchise (in special nerefrigerate) Laptele putred, mucegăit are un gust neplăcut miros si gust Putrit gust si miros Microorganisme putrede Laptele sărat are " " Modificări ale lipidelor din lapte sub Gustul este neplăcut, gras, astringent după expunerea la lumină și oxigen Sfârșitul mesei Adecvarea pentru fabricarea brânzeturilor Măsuri de prevenire și remediere Control necorespunzător al calității silozului; Distribuirea silozului după muls, curățarea în timp util a hrănitoarelor de reziduurile de siloz, ventilarea adecvată a curților de vite Aceeași Respectarea instrucțiunilor pentru igienizarea conductelor, echipamentelor și inventarului " " Asigurarea respectării regulilor sanitare și igienice pentru obținerea și păstrarea laptelui "Respectarea modului "dublu ": nu mai târziu de minute după muls din uger, răciți laptele la * C sau mai jos; scoateți laptele după muls din curte într-o zonă bine ventilată Nepotrivit Hrăniți vacile numai hrană de înaltă calitate Merge Asigurati-va respectarea regulilor sanitare si igienice pentru obtinerea si depozitarea laptelui Nepotrivit Protejați laptele de lumină și oxigen Respectați termenii și condițiile stabilite pentru păstrarea laptelui • respectați regulile de spălare și dezinfecție (igienizare) a echipamentelor de lactate Pentru a evita dezvoltarea unor malformații ale mirosului și gustului furajelor în lapte, este necesar să se respecte și să se controleze cu strictețe rația de furaj Pentru a elimina mirosul și gustul furajelor, se folosesc deodorante speciale, în care laptele preîncălzit este eliberat de compușii chimici absorbiți care nu îi sunt caracteristici Creșterea temperaturii de tratament termic la °C, pasteurizarea dublă contribuie și la îndepărtarea defectelor de miros și gust de furaje Gustul de pelin, colza, ceapa si usturoi este stabil Pentru a preveni apariția unui miros și gust de rânced, prelucrarea laptelui proaspăt trebuie efectuată cu atenție, evitând ridicarea temperaturii laptelui deja rece la temperatura camerei și apoi răcirea din nou Pentru a reduce gradul de dezvoltare a gustului oxidat, este necesar să se evite depozitarea laptelui în recipiente neconservate, să-l protejeze de expunerea la lumină și, de asemenea, să se supună amestecării minime Când laptele este dezaerat, oxigenul dizolvat în el este îndepărtat, ceea ce reduce si posibilitatea unui gust oxidat De o importanță decisivă în prevenirea apariției defectelor de miros și gust de origine microbiană este respectarea regulilor sanitare și igienice pentru primirea, prelucrarea primară și transportul laptelui, spălarea și dezinfectarea echipamentelor de lactate Prezența chiar și a % lapte de mastită în laptele normal întârzie desfășurarea procesului de acid lactic, provoacă tulburări de coagulare a laptelui prin cheag, și reduce brusc calitatea brânzei datorită formării unui cheag flasc, aspectul de defecte de un gust amar, de mucegai și miros de brânză, umflare și ір Pe lângă deteriorarea proprietăților tehnologice ale laptelui (ca materie primă pentru fabricarea brânzei), există pericolul contaminării laptelui cu toxinogene și stafilococi care pot trece în brânză în timpul producției sale, ceea ce poate duce la otrăvire atunci când brânza este consumat Pentru a exclude laptele de mastită în echipa națională, este necesar să se întărească controlul stării de sănătate a vacilor de lapte de către angajații serviciului veterinar și ai fabricilor de brânzeturi și livrarea laptelui normal către întreprinderi Partea TEHNOLOGIA BRÂNZĂ Secţiunea A Tehnologia generală Tehnologia brânzei se bazează pe concentrarea, transformările fizico-chimice și biochimice ale constituenților laptelui Transformările fizico-chimice și biochimice în masa de lapte și brânză au loc sub acțiunea sistemelor enzimatice ale laptelui, a preparatului de coagulare a laptelui și a enzimelor produse de microorganismele inițiatoare bacteriene Fracția de masă a solidelor de brânză, în funcție de tip, variază de la la %, inclusiv proteine - de la la %, grăsimi - de la la % și calciul de la , la % Datorită volatilității compoziției și proprietăților laptelui din cauza diversității zonelor climatice din țară, rase și rații de hrănire a animalelor, în timpul producției de brânzeturi sunt posibile abateri de la parametrii tehnologici recomandați Având în vedere natura sistematică a abaterilor, conducătorilor întreprinderilor li se permite, în modul prescris, să ajusteze reglementările tehnologice recomandate pentru producția de brânză Principalul criteriu pentru validitatea efectuării acestor ajustări este producerea de produse finite de înaltă calitate, care îndeplinesc cerințele actualei documentații de reglementare și tehnică în toate privințele În general, producția de brânză cuprinde două etape - producția de brânză proaspătă și maturarea acesteia Cele mai profunde modificări biochimice și fizico-chimice ale componentelor laptelui, în urma cărora se formează principalele proprietăți ale brânzei finite - consistența, modelul, gustul și aroma specifică, apar în timpul maturării În același timp, chiar și în timpul producției de brânză au loc procese biochimice nu mai puțin importante, în primul rând, coagularea cheagului a proteinelor din lapte și sinereza cheagurilor Ele, așa cum ar fi, predetermină procesul de maturare: modificările mai profunde ale proteinelor, grăsimilor și altor componente ale masei de brânză depind de rata de coagulare a proteinelor din lapte, de intensitatea fermentației acidului lactic și de sinereza cheagului, adică , maturarea brânzei are loc deja când proteinele din lapte sunt coagulate în baie și ajunge doar în depozitul de brânzeturi Prin urmare, brânza de înaltă calitate poate fi obținută numai ca urmare a proceselor microbiologice, biochimice și fizico-chimice interconectate corect efectuate în timpul producției și maturării brânzei Capitolul Tipuri de brânzeturi și clasificarea acestora Un singur proces tehnologic de producere a brânzei cuprinde următoarele operații generale: coagularea enzimatică a laptelui cu cheag sau enzime asemănătoare acestuia în acțiune asupra cazeiinei; procesarea cheagurilor; turnarea și presarea masei de brânză; caș; maturarea cașului Cu toate acestea, procesul unic, în esență, tehnologic de fabricare a brânzeturilor are o serie de caracteristici care determină diversitatea tipurilor de brânzeturi existente Brânzeturile sunt produse în diferite greutăți (de exemplu, brânza elvețiană cu o greutate de kg, Camembert rusesc cu o greutate de g) și diverse forme, cu sau fără coajă uscată puternică, cu coajă de melc sau acoperită cu mucegai Unele brânzeturi sunt făcute din lapte cu maturare mare (aciditatea laptelui peste °T), altele din lapte cu maturare scăzută (aciditatea laptelui nu mai mare de 'T) O astfel de diferență semnificativă în aciditatea materiei prime se reflectă în brânza ulterioară Procese de producție O parte semnificativă a brânzeturilor este produsă folosind o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri ( °C), o parte mai mică - cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri ( O O°C) În procesul de producție a unor brânzeturi, masa de caș este trimisă la coacere înainte de turnare, iar apoi este topită în zer fierbinte, urmată de turnare La producerea unor brânzeturi se folosește autopresarea, în timp ce altele sunt presate forțate Unele brânzeturi sunt folosite în scopuri alimentare după o maturare lungă, în timp ce altele (de exemplu, laptele acru și anumite tipuri de brânzeturi moi) sunt folosite proaspete Unele brânzeturi rezistă pe toată perioada de maturare în saramură, în timp ce altele sunt așezate pe rafturi în camere la diferite temperaturi și umiditate relativă în timpul procesului de coacere; unele brânzeturi sunt acoperite cu un aliaj parafină-polimer, altele nu sunt acoperite, multe brânzeturi se maturează în pelicule etc Obținerea brânzeturilor cu proprietățile lor senzoriale tipice (gust și miros, consistență plastică bună și modelul corespunzător) și proprietăți fizico-chimice depinde de natura proceselor microbiologice, biochimice și fizico-chimice care au loc în ele Calitatea brânzei depinde în primul rând de calitatea laptelui din care este produsă Tipul de brânză se formează numai sub influență sisteme enzimatice ale microorganismelor, acid lactic, acid propionic și bacterii alcaline formatoare de slime de brânză și ciuperci microscopice Pentru a sistematiza varietatea de brânzeturi, pentru prima dată în țara noastră, A N Korolev a propus o clasificare tehnologică și de mărfuri a brânzeturilor Brânzeturile similare în ceea ce privește consumul de bază, proprietățile senzoriale ale mărfurilor, precum și cu aceiași sau similari parametri de producție și tehnologie au fost combinate în grupuri separate Specificația a fost modificată ulterior de Kh Dilanyan, A I Chebotarev, I B Gisin și A M Nikolaev Autorii au inclus în clasificarea grupelor de brânzeturi unificate ("Vityaz", "Bogatyr", "Santalovsky" și înainte), inclusiv cele bloc, iar în loc de brânzeturi din grupul Roquefort din lapte de vacă, brânzeturi din grupul "albastru" ( danblu, dorblu și etc ) Clasificarea tehnologică (vezi Figura A ), adoptată în fabricarea brânzeturilor, este concepută pentru a facilita studiul și sistematizarea unei game largi de brânzeturi produse Se bazează atât pe caracteristicile mărfurilor, cât și pe cele tehnologice: parametrii de producție, tipul de culturi bacteriene utilizate la producerea și maturarea brânzeturilor, natura fluxului și direcția proceselor microbiologice și biochimice de maturare a brânzeturilor, proprietățile senzoriale (organoleptice) ale brânzeturilor Clasificarea mărfurilor (Tabelul A ) se bazează pe proprietățile produsului și ale consumatorului Totodată, brânzeturile se împart în următoarele grupe: brânzeturi cu cheag tare; brânzeturi cu cheag semitare; cheag moale și brânzeturi de cheag (coapte și proaspete); brânzeturi murate cu cheag; brânzeturi de cheag din lapte de oaie; brânzeturi de cheag și masă de brânză pentru producția de brânzeturi prelucrate; brânzeturi procesate și prelucrate; brânzeturi lactate În standardul internațional pentru brânza A- (Comisia FAO/OMS Codex Alimentarius), se adoptă următoarea clasificare - fiecare brânză are trei indicatori (Fig A ) Primul este conținutul de umiditate din masa de brânză fără grăsimi (conform acestui indicator, brânzeturile sunt împărțite în brânzeturi foarte tari, tari, semi-tari, semi-moi, moi) Conform celui de-al doilea indicator - conținutul de grăsimi din substanța uscată a brânzei - acestea sunt împărțite în grăsimi bogate (mai mult de %), grăsimi întregi ( %), îndrăznețe ( % ), cu conținut scăzut de grăsimi ( %) și fără grăsimi (mai puțin de %) Al treilea indicator este natura maturizării În standardul internațional, conceptele de "moale" sau "dure" sunt asociate în principal cu conținutul de umiditate din masa de brânză fără grăsimi, deși, de exemplu, într-o brânză moale tipică Roquefort, aluatul de la suprafață este mai dur decât cea a brânzei tari Lilliput În plus, nu există o separare clară a diferitelor grupuri de brânzeturi în funcție de conținutul de apă De exemplu, brânzeturile care conțin sau % apă pot fi Fig A Clasificarea tehnologică a brânzeturilor (după A N Korolev) Orez A Clasificarea internațională a câinilor Tabelul A grup Clasificarea mărfurilor a brânzeturilor Caracteristicile tehnologiei, proceselor microbiologice și biochimice de maturare Brânzeturi cu cheag tare Atingeți proprietăți Brânzeturi incluse în grup Grup de brânză sovietică și elvețiană Grup de brânză de răzătoare Brânzeturile sunt produse folosind o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri ( * C), cu o uscare lungă a boabelor de brânză până când conținutul de umiditate în brânză după presare este de % Maturarea brânzei se realizează în primele de zile la 'C, în următoarele de zile la *C și apoi până la sfârșitul maturării la °С La o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, creșterea streptococilor lactici mezofili este suprimată și dezvoltarea streptococilor termofili și a bacililor lactici este stimulată, iar bacteriile cu acid propionic se dezvoltă în a doua perioadă de maturare (la ° C) Ca urmare a activității vitale a microflorei (enzimele lor), în brânzeturi se formează acid propionic, acetic, aminoacizi, acizi grași volatili, care conferă acestui grup de brânzeturi proprietăți senzoriale caracteristice Suprafața brânzeturilor este ușor uscată sau poate fi acoperită cu parafină-polimer, aliaje polimerice, pelicule (bloc brânza elvețiană se coace în pelicule) Brânzeturile de răzuit cu o temperatură ridicată de a doua încălzire se produc cu uscare mai lungă a masei de brânză , boabe de brânză, cu un conținut de umiditate mai mic după presare (nu mai mult %), nu mai mult de % în produsul finit, cu conținut redus de grăsimi ( %) în substanța uscată Gust și miros pronunțat brânză, ușor picant-dulce; consistența aluatului este plastică, nu aspră; modelul este format din ochi mari, rotunzi și ovali, localizați pe tot parcursul testului Sovietică, elvețiană, Altai, Kuban, ucraineană, carpatică, bloc elvețian, Biysk, Moscova, munte chihlimbar, maasdam etc Grup de brânzeturi Kostroma, olandeză și Yaroslavl Brânzeturile se produc folosind o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri ( *C), prelucrarea boabelor de brânză timp de minute până când conținutul de umiditate în brânză după presare este de % Suprafața brânzeturilor este acoperită cu parafină-polimer, aliaje polimerice sau pelicule Maturarea brânzeturilor în folii polimerice este permisă Culturile bacteriene inițiale constau din culturi de acid lactic și streptococi care formează aromă Gustul și mirosul sunt pronunțate brânzoase, ușor picante, caracteristice brânzeturilor cu perioade lungi de maturare ( luni sau mai mult); consistența aluatului este aspră, densă, de zdrobit pe răzătoare; model mic, nedezvoltat sau absent Pentru brânzeturi precum Kostroma și Yaroslavl: gust și miros moderat pronunțat brânză, cu ușoară acrișoare; consistența aluatului este plastică, nu aspră; modelul de pe secțiune este mic, este format din ochi rotunzi, ușor turtiți sau de formă unghiulară Pentru brânzeturile de tip olandez: gustul și mirosul sunt pronunțate brânzoase, picante; Razator, sbrinn, caucazian, sudic, parmezan etc Kostroma, olandez pătrat și rotund, Poshekhonsky, stepă, Edamsky pătrat și rotund, Yaroslavsky, Stanislavsky, Nistru, Bukovinsky, nord, Chuysky, tubo, malbo, dambo, gouda, fimbo, cartano etc Continuarea tabelului A Atingeți proprietăți Brânzeturi incluse în grup grup Caracteristicile tehnologiei, proceselor microbiologice și biochimice de maturare Grupa de brânzeturi olandeze ( % conținut de grăsime) Un grup de brânzeturi unificate, inclusiv brânzeturi bloc Grup de brânză cheddar Grup de brânză rusească Brânzeturile se produc folosind o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri ( *C) sau fără a doua încălzire, conținutul de umiditate în brânză după presare (autopresare) este de % Brânzeturile sunt acoperite cu parafină-polimer, aliaje polimerice sau ambalate în pelicule Brânzeturile se produc folosind o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri ( , , 'C) şi cu utilizarea concomitentă a streptococilor mezofili de acid lactic (caracteristic brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri) şi a batoanelor de acid lactic termofil (caracteristici) a brânzeturilor cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri) în aperitive Fracția de masă a umidității în brânză după presare % Forma brânzei este bloc (greutate kg) sau diferită (cilindru mic, bară dreptunghiulară, bară dreptunghiulară cu bază pătrată) cu o greutate de kg Brânzeturile bloc se coace în folii polimerice fără evacuare Brânzeturile moi pot fi vândute fără coacere Brânzeturi cu o temperatură scăzută a a doua încălzire ± 'C, conținut de umiditate în brânză după presare ± % Cantitatea totală de starter bacterian este de , , % Caracteristica tehnologiei: maturarea (chedarizarea) masei de brânză înainte de turnarea acesteia și presarea la pH , , ; presare lungă ore la o presiune de kPa pentru fiecare brânză; maturarea blocurilor mari cu greutatea de kg de brânză în folii polimerice, urmată de ambalare după maturare în folie termocontractabilă în blocuri cu greutatea de , kg Brânzeturi cu temperatură scăzută a a doua încălzire ( ' C), conținut optim de umiditate în brânză după presare % Brânzeturile sunt produse folosind culturi bacteriene starter, constând din culturi de acid lactic și streptococi aromă, cu un nivel ridicat de fermentație a acidului lactic Culturile Lbm sunt permise plantarum Aciditatea activă optimă a brânzei timp de zile după presare: pH , , În a -a a -a zi după uscare, acestea sunt acoperite cu parafină-polimer, aliaje polimerice sau ambalate în filme consistenta aluatului este elastica, usor densa; model fin Gust și miros ușor acru, ușor brânză; consistenta aluatului este densa, mai ales la branzeturile cu un continut de grasime de %; mic desen de diverse forme Gustul și mirosul sunt pronunțate de brânză, cu prezența ascuțită, ușoară picante și acrișoare, consistența aluatului este fragedă, plastică, ușor densă și elastică este permisă Gust și miros pronunțat acru; consistența aluatului este plastică, ușor casantă; nu există desen, sunt permise mici goluri Gustul și mirosul sunt pronunțate brânză, acru, cu un ușor gust picant de somn; consistența aluatului este fragedă, plastică; modelul constă din ochi, a mers la ea, goluri de diferite forme, situate în masa de brânză Grupul de brânză letonă Brânzeturi cu cheag semitare I Brânzeturile sunt produse folosind o temperatură scăzută de temperatură scăzută; j Gustul și mirosul sunt tăioase, brânzoase, 'C Se prelucrează caș timp de ± min până când este picant, ușor amoniacal; Lituaniană, Vyru, Minsk, Baltică etc Brânză "Bogatyr", "Vityaz", "Santalovsky", "Radonezhsky", "Sibiryak", "Shvits", "Hotgabych" etc Cheddar, Chester, Cheshire, Kachkaval, Vitosha, Colby, Provolone, Yuhla, Danish Cheddar, Swedish Cheddar etc Rusă, sesiune, maribo, turunmaa etc letonă, picant, fi Novoukrainian, Khovar- Grupa de brânzeturi letone ( % conținut de grăsime) conținut de umiditate în brânză după autopresare % Brânză Mă coac cu participarea enzimelor bacteriilor de acid lactic și micro- I flora slime de brânză care se dezvoltă la suprafața brânzei Flora Micro-I a slimei de brânză, ca urmare a activității sale vitale asupra crustei de brânză, formează produse alcaline care neutralizează straturile superficiale ale masei de brânză, sporind dezvoltarea microflorei acidului lactic în straturile interioare ale brânzei Ca urmare a unui proces biochimic atât de complex, brânzeturile capătă un gust și o aromă caracteristice ascuțite, picante, ușor amoniacale Brânzeturile maturate sunt ambalate în folie laminată, pergament sau alte învelișuri Brânzeturile sunt făcute folosind o temperatură joasă de încălzire secundă de ± °C sau fără a doua încălzire Conținutul de umiditate după autopresare ± % Culturile bacteriene inițiale constau din culturi de acid lactic și streptococi care formează aromă și microfloră de slime de brânză (Bact lenjerie etc ) cultivate pe suprafața brânzei Brânzeturile mature sunt învelite în folie laminată sau pergament consistența aluatului este plastică, ușor fragedă; desenând forme mici, diverse Gustul și mirosul brânzeturilor sunt similare cu gustul și mirosul brânzeturilor letone; consistenta aluatului este mai densa datorita continutului redus de grasime Brânzeturi murate cu cheag ceai, backstein, brik, tuapse, kestli cu chimen, kreyvi etc Kaunas, Klaipeda, payuris, backshtein, havarti etc Grup de chanakh, brânză georgiană, brânză feta grupul Suluguni Grupa de branza Aragats Grup de brânză de oaie din sud Boabele de brânză se modelează în vrac, în vrac sau dintr-un strat după ce tot zerul a fost îndepărtat Autopresare a branzeturilor timp de ore, nu se presare sau se aplica presiune joasa ( kPa) timp de minute Maturarea brânzeturilor în saramură concentrată determină un gust puternic sărat, o textură ușor casantă și un aluat alb cu o tentă gălbuie în centrul monolitului Desenul este gol, ca fante, unghiular Brânză fără coajă Pentru brânza georgiană și lori, saramura se prepară pe zer acru pasteurizat, care conferă brânzei un gust acru pur și o textură delicată Masa de brânză se coace (cheddarizată) la pH , , înainte de turnare, apoi se topește în zer la o temperatură temperatura de 'C cu framantare temeinica pana se obtine o consistenta omogena, bine intinsa Brânzeturile turnate se vând după І -x sărare zilnică Cheag din lapte de oaie Gustul și mirosul sunt puternic sărate, acrișoare, pentru învechire peste luni - specific pronunțat brânză; consistența aluatului este densă, ușor fragilă; modelul constă din goluri, crăpături și ochi localizați în masa de brânză Brânza nu are model sau prezența unei cantități mici de goluri, crăpături Gustul și mirosul sunt curate, lapte acru, moderat sărat; pentru brânză afumată cu gust de produse afumate; consistenta aluatului este elastica, stratificata, aspra pentru chechil Chanakh, georgiana, Tush, osetia, Kobi Imeretinsky, de masă, Lori, Limansky, brânză, brânză armeană, brânză carpatică, brânză bulgărească (murătură albă), brânză românească etc Suluguni, Suluguni afumat, Chechil, Oriental etc La fabricarea brânzei se folosește lapte de oaie sau lapte de oaie amestecat cu lapte de capră, de vacă sau de bivoliță Tehnologia este apropiată de tehnologia brânzei olandeze făcute din lapte de vacă Brânzeturile sunt făcute din lapte de oaie sau amestecate cu vacă sau bivol Coaptă cu participarea bacteriilor lactice (streptococi de acid lactic și Bact casei), cu cheddarizarea masei de brânză folosind o tehnologie apropiată de tehnologia brânzei cheddar, Gustul și mirosul sunt tăioase, brânzoase, cu gust specific, ușor gras de lapte de oaie, pentru brânzeturile afumate - gustul produselor afumate; consistenta aluatului densa Gust si miros pronunțat brânzos, ușor picant; brânzeturile afumate capătă gustul produselor afumate Aragai, afumat moldovenesc, pecorino afumat, osetian afumat, kabardian afumat etc Oaia de sud, kachka-val, suluguni, kachkaval afumat, suluguni afumat etc Continuarea tabelului A Grupa Caracteristici ale tehnologiei, proceselor de maturare microbiologică și biochimică Proprietăți senzoriale Brânzeturi incluse în grup Grupul saramură-suluguni O caracteristică distinctivă a tehnologiei este topirea masei de brânză cheddar la 'C Brânzeturile sunt făcute din lapte de oaie sau amestecate cu cea de vacă nogo Tushinsky, sau bivol Sunt produse folosind o tehnologie apropiată de gustul specific cuvelor de oi, Kobi, Osetia cuve, tehnologia brânzeturilor feta a brânzeturilor din lapte de vacă din aceeași grupă de lapte; consistenta aluatului este usor savuroasa, branza feta armeana, etc brânză bulgărească densă, casantă etc Grupul francez - Brânzeturile sunt făcute din lapte de oaie Ei produc conform tehno- Gustul și sălile sunt picante, picant-lerech- Roquefort francez, niste roquefort } de o tehnologie apropiata de tehnologia branzeturilor din lapte de vaca, aceleasi cu gust de lapte de oaie; congorgonzola, stiltoni etc Grupa de brânzeturi Brânzeturi moale cu cheag și cheag acid Brânzeturi cu cheag, produse și maturate cu participarea consistenței aluatului, fragede, uleioase (coapte și proaspete) Gustul și mirosul sunt ascuțite, picante Camembert rusesc, alb Bacteriile lactice camembert rusești și mucegaiul care se dezvoltă la suprafață ușor amoniacal cu desert de ciuperci, camembert Grupul Smolens - Brânzeturi de cheag produse și maturate cu participarea post-gustului; textură fragedă, uleioasă Aceeași amator mature, brie, briculomier etc Smolensky, Neuchâtel, brânzeturi bacterii lactice, mucegai și microfloră de suprafață münster etc Un grup de brânzeturi scumpe slime Cheag produse și coapte cu participarea Gust și miros ascuțit, picant, Dorogobuzh, miere brânza de insecte bacterii lactice, mucegai și microfloră de suprafață ușor amoniacă; consistență cer, kalinină, mucus de brânză aluat fraged, drum uleios, Pyatigorsk, Grup de amatori - Brânzeturi cheag fără coacere, produse cu participarea Gustul și mirosul sunt curate, acid lactic; Zemgale, Bauska, Nemunas, Rambinas, Limburg, Romadur, Keppeli, port-salut, lustari, etc Amator fresh din care bacterii proaspete de acid lactic, consistența aluatului este fragedă, unt-naroch, Gelendzhik, moale de brânză, Ostankinsky etc Un grup de brânzeturi de cheag albastru făcute din lapte de vacă și coapte - Gustul și mirosul sunt ascuțite, picante, Roquefort francez, brânzeturi, cu participarea bacteriilor lactice și a mucegaiului PeniciUium; consistenta aluatului danablue, dorblu etc Un grup de ceai roqueforti care se dezvoltă în aluat de brânză Brânzeturi cheag-acide fără maturare, produse cu un gust delicat, untos și sălile sunt curate, lactice, teay, cremoase, brânză cu participarea bacteriilor de acid lactic pentru anumite tipuri de cremoase de casă, Cherkasy, brânzeturi cu fructe dulci, pentru altele - lactice, moderat sărate sau moderat picante, brânzeturi, gerve, petit-suise, cheag, caș sărat sau dulce etc Brânzeturi din cheag și mase de brânză pentru producerea brânzeturilor prelucrate grup de olandezi care brânză Grup de cheddar și brânză rusească Grup de masă de brânză cu maturare rapidă Brânzeturile cu grăsimi ( % grăsime), cu conținut scăzut de grăsimi ( și %) și cu conținut scăzut de grăsimi sunt produse folosind o tehnologie similară brânzei olandeze Folosit pentru producerea brânzeturilor prelucrate Brânzeturile sunt produse cu conținut de grăsime de și %, folosind o tehnologie similară brânzeturilor cheddar și rusești Masa de brânză este produsă cu utilizarea de enzime proteolitice, săruri de topire care accelerează maturarea lor, și fără utilizarea sărurilor de topire, cu conținut de grăsime de - și %, folosind o tehnologie similară cu tehnologia brânzeturilor rusești, cheddar, olandeze Ambalat cu prepresare densă în cuve, butoaie, cutii căptușite cu folie polimerică Termen de maturare zile Gustul și mirosul sunt ascuțite, inerente brânzeturilor olandeze, sau insuficient de pronunțate pentru brânzeturile cu conținut de grăsime de %; Consistența aluatului este plastică, este permisă un solid dens Gust și miros aproape de brânzeturile cheddar, rusești Gustul și mirosul sunt ușor pronunțate brânzoase; consistenta aluatului este densa, slab legata si usor sfaramicioasa Sub formă de brânzeturi din barul olandez, stepă, sovietic Sub formă de brânzeturi: rusesc, cheddar Brânzeturi sub formă de blocuri în pelicule sau ambalate cu prepresare în cuve, butoaie, cutii cu greutatea de la la kg Brânzeturi procesate și prelucrate Grup de brânzeturi procesate feliate Grup de brânzeturi procesate de cârnați Grup de brânzeturi tartinabile prelucrate Grupul fuzionat brânzeturi dulci Brânzeturi procesate și % grăsime, produse din cheag de diferite tipuri și conținut de grăsime Brânza de cârnați afumată procesată cu conținut de grăsime de și % este produsă în ambalaje sub formă de pâini de cârnați Brânzeturile cu conținut de grăsime de și % sunt produse din brânzeturi sovietice și elvețiene Particularitatea brânzeturilor este o textură uleioasă, delicată, plastică, anumite tipuri de brânzeturi paste ("Vara", "Coral", "Volna", etc ) au un gust de brânză, cu un gust pronunțat de condimente și umpluturi brânzeturile sunt produse folosind umpluturi și condimente (zahăr, cafea, cacao, nuci, miere de albine, condimente - mentă etc ) Gustul și mirosul brânzei prelucrate sunt similare cu gustul și mirosul brânzeturilor de cheag corespunzătoare; consistență plastică, ușor elastică Gustul și mirosul sunt ascuțite, brânzoase, cu gust de produse afumate; consistenta aluatului plastic, usor dens Gustul și sălile sunt brânzeturi, cu un strop de pasteurizare, ușor picante, caracteristice brânzeturilor sovietice și elvețiene; textura moale, plastică Gust și săli corespunzătoare umpluturii introduse, condimente; textura moale, plastică Sovietică, rusă, Kostroma, olandeză, cheddar, urban, afumat cu produse din carne, picant cu piper, picant cu condimente, cu sos de roșii, brânză specială pentru bere; brânzeturi bloc - urbane, sovietice, rusești, Kostroma, baltice, baltice cu krill, "toamnă", "Neptun", etc Cârnați afumati, cârnați afumati cu condimente (chimen), special, special afumat etc Uglich crem, Nevsky crem, Yantar, Druzhba* "Omichka" și alții Ciocolata, cafea, fructe, nuci, miere, menta, Skazka etc Sfârșitul mesei A Grupa Caracteristici ale tehnologiei, proceselor de maturare microbiologică și biochimică Proprietăți senzoriale Brânzeturi incluse în grup Grupa prelucrată Produs din brânzeturi naturale (sovietice, Kostroma, Gust și miros de brânză, picant cu pri- Sterilizate, paste- brânzeturi cheddar conservate etc ) cu ambalajul lor în conserve închise ermetic, acoperite în interior cu lac alimentar Brânzeturi păstrate pe termen lung: sterilizate - până la an; pasteurizat - până la luni cu gust de pasteurizare; consistenta aluatului in forma de plastic, pasteurizat cu sunca etc Grupa de brânzeturi prelucrate este special destinată preparării primei și a doua- Brânzeturi cu ciuperci pentru supă, brânzeturi pentru prânz de preparate vrac acasă și în rețeaua de catering Ca umpluturi se folosesc ceapa, ciupercile porcini, ciupercile cu aromă de umplutură introdusă și condimentele cu ceapă pentru supă, pentru preparate din legume, pentru preparate cu paste, brânză cu ciuperci porcini etc Grupa de brânzeturi Brânzeturi naturale din cheag, de bună maturitate și gust adecvat Gustul și mirosul corespund brânzeturilor și Delicioase, amatoare procesate și miros sunt decojite, zdrobite, rulate, amestecate cu ulei, condimente și arome (pește afumat, șprot, sardine etc ), răcite, ambalate în pahare din polistiren sau borcane ceramice (sau alte ambalaje de consum) Umplutură de brânzeturi cu lapte acru; consistenta pastoasa cer, rosii, desert, picant, picant, club etc Grup de brânzeturi proaspete fără coacere, produse cu participarea acizilor lactici Gustul și mirosul sunt curate, acid lactic; Adyghe, cu lame, brânzeturi cu lapte fermentat de bacterii fără utilizarea enzimelor de coagulare a laptelui, textura aluatului este delicată, nu grosieră, brânză de vaci acidă, brânză de vaci dietetică, brânzeturi sărate cu semințe de chimen și alte condimente etc Un grup de brânzeturi mature cu maturare, produse din masa de caș cu participarea Gustului și mirosului picant, brânzet, picant - Harz, Olmut, bacterii lactice, mucegai și microfloră de mucus de brânză, ușor amoniacal, pentru brânză verde cu aromă de trigonella; consistenta aluatului in branza verde este tare, de frecat, la alte tipuri este ziger usor afanat sau usor sfaramicios, verde este branza razata din ziger etc La cererea Franței, țările Uniunii Europene au început să numească brânzeturi precum Roquefort francez albastru De exemplu, danablue este albastru danez Când Rusia se alătură Organizației Mondiale a Comerțului, va fi necesar să introduceți numele "Albastru rusesc * În Franța, numai brânzeturile făcute din lapte de oaie și maturate în satul Roquefort primesc dreptul de a fi numite Roquefort clasificate după această clasificare ca brânzeturi foarte tari și tari X Dilanyan a propus o nouă clasificare (Fig A Z), care se bazează pe compoziția calitativă a microflorei, sub influența căreia se formează unul sau altul tip de brânză După cum se poate observa din diagramă, în conformitate cu această clasificare, brânzeturile sunt împărțite în trei clase - cheag, lapte acru și prelucrat Brânzeturile cu cheag se împart în trei subclase: brânzeturile tari - toate brânzeturile care se maturează exclusiv sub influența acidului lactic sau a bacteriilor acidului lactic și propionic; semitare - brânzeturi care se coace sub influența bacteriilor lactice cu un strat obligatoriu de mucus bine dezvoltat la suprafața brânzei, care conferă produsului un gust și un miros specific de amoniac; moale - brânzeturi maturate sub influența bacteriilor formatoare de alcali ale mucusului cașcavalului și a ciupercilor microscopice (mucegaiuri) individual sau cu acțiunea lor combinată, precum și a bacteriilor lactice Brânzeturile cu lapte acru sunt împărțite în două subclase: toate brânzeturile cu lapte acru cu maturare scurtă, consumate proaspete, și brânzeturile cu lapte acru dar maturate supuse unei maturări mai lungi Brânzeturile prelucrate sunt brânzeturile în care se folosesc toate brânzeturile lactate, atât cheag, cât și laptele acru Grupa de brânzeturi destinate topirii rămâne în afara clasificării Sunt produse după tipul de brânzeturi sovietice, rusești, brânzeturi cheddar, brânzeturi olandeze din lapte integral și degresat și brânzeturi cu maturare accelerată fără mucegai, cu adaos de fosfat de sodiu, sare și apă la masa de brânză din Rusia, conform clasificarea condiționată, brânzeturile de toate clasele, în funcție de conținutul de grăsime din substanța uscată, sunt împărțite în grăsimi întregi ( %); gras ( %); / grăsime ( %) și slabă (mai puțin de %) După cum se poate observa din clasificările luate în considerare, toate au anumite dezavantaje În plus, trebuie luat în considerare faptul că în ultimul deceniu sortimentul de brânzeturi produse de industria autohtonă a scăzut brusc din mai multe motive, inclusiv prăbușirea URSS (o parte semnificativă a sortimentului a aparținut tipurilor naționale de brânzeturi, a căror producție s-a dovedit a fi în străinătate apropiată) În același timp, în același timp, au apărut noi brânzeturi, produse după specificațiile locale de micile întreprinderi În plus, au fost create tehnologii și echipamente speciale, inclusiv pentru astfel de întreprinderi, pentru a îmbunătăți siguranța producției, a reduce costurile forței de muncă în producția de brânzeturi Tehnologia brânzei Vityaz, Orez A Z Clasificarea brânzeturilor propusă de X Dilanyan bloc de brânză de tip "Bogatyr" etc , având semne de brânzeturi de diferite grupe, de exemplu, brânzeturi cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri și brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri Tehnologiile de fabricare a brânzei pentru întreprinderile mici, inclusiv ferme, sunt tratate într-un capitol separat (Capitolul ) În prezent, diverși oameni de știință fac încercări de a clarifica clasificarea brânzeturilor pentru a o îmbunătăți Deci, Gudkov A V cu coautorii [Gudkov A V , Gudkov S A , Sergeev VN Clasificarea brânzeturilor - Industria lactatelor - , nr ] a propus o clasificare a brânzeturilor pe baza unor indicatori care, conform autorilor, au , un influența asupra proprietăților lor organoleptice și valorii nutritive: tipul de materii prime; metoda de coagulare a laptelui; microflora implicată în producția de brânzeturi; principalii indicatori ai compoziției chimice; caracteristicile fundamentale ale tehnologiei Clasificarea brânzeturilor rafinate pe baza principiilor de mai sus, inclusiv a analogilor străini, este prezentată în fig A În același timp, autorii săi notează că analogii străini pot să nu se încadreze pe deplin în sistemul propus Așadar, la maturarea unor brânzeturi tari cu o temperatură ridicată de a doua încălzire (Gruyère de Comte, Beaufort, Appenzeller), intervine microflora slimei de brânză În ciuda faptului că, datorită dimensiunii mari a capetelor brânzeturilor enumerate, microflora slime are un efect redus asupra caracteristicilor lor organoleptice în comparație cu efectul asupra brânzeturilor tipice slime, acestea diferă oarecum prin gust, miros și textura de brânzeturile domestice În același timp, diferențele sunt prea mici pentru a fi identificate ca un grup separat Unele brânzeturi de același tip pot fi produse în țări diferite folosind o tehnologie ușor diferită și se împart în două grupe În încheierea examinării problemei clasificării brânzeturilor, ar trebui să se acorde atenție faptului că, dacă primele clasificări ale brânzeturilor au fost efectuate în funcție de principalul consumator, marfă, proprietăți senzoriale, precum și cu aceiași sau similari parametri de producție și tehnologie (A N Korolev și colab ), apoi În viitor, clasificarea brânzeturilor a luat în considerare compoziția chimică (umiditate, grăsime - clasificare internațională, A V Gudkov etc ), compoziția calitativă a microflorei ( X Dilanyan, A V Gudkov etc ) și caracteristicile specifice ale tehnologiei (A V Gudkov și alții) Acest lucru confirmă încă o dată teza că nu există o clasificare "ideală" Fiecare clasificare are dezavantajele ei Noile propuneri pentru clasificarea brânzeturilor ( X Dilanyan, A V Gudkov și alții), precum și clasificarea internațională, nu au găsit încă o distribuție largă în Rusia, dar o formă îmbunătățită sau alta de știință a mărfurilor este în vigoare ( vezi Tabelul A ) și clasificări tehnologice (vezi Fig A ) Orez A Clasificarea brânzeturilor propusă de A V Gudkov și alții; / Țări în care se produc brânzeturi - A - Austria; B - Bulgaria; Bel - Belgia; G - Germania; Gr - Grecia; D - Danemarca; £ - Egipt; I - Italia; Este - Spania; LA - America Latină; I - Olanda; Nor - Norvegia; OK - Marea Britanie; P - Polonia; R - Rusia și țările învecinate; Rom - România; F - Franta; Fin - Finlanda; W - Suedia; SW - Elveția / - temperatura; fF este conținutul de umiditate al brânzei; - continutul de umiditate in masa de branza fara grasime; m/c - bacterii lactice; n/k - bacterii cu acid propionic; m / f - microfloră Capitolul Recepția și pregătirea materiilor prime Schema tehnologică tipică de producție O schemă tehnologică tipică a producției de brânzeturi este prezentată în fig A Laptele care intră în instalație este alimentat de pompa prin separatorul de aer și contorul către rezervoarele intermediare În lipsa unui contor, laptele este trimis la cântarul , printr-un filtru de tifon către baia receptoare , iar din aceasta pompa printr-un filtru mecanic este alimentat în rezervoare La primire laptele nerăcit, înainte de a fi alimentat în rezervoare intermediare, acesta trece printr-un răcitor cu plăci, unde este răcit la o temperatură de ± °C După sortare, laptele crud este pregătit pentru producția de brânză conform uneia dintre cele patru opțiuni (vezi Fig A ) Opțiunea A Laptele, care a ajuns la fabrică într-o formă matură, și o parte din laptele necopt prin rezervorul intermediar , pompa este trimisă la rezervorul de supratensiune/unitatea de pasteurizare-răcire Apoi pompați în secțiunea de regenerare a pasteurizatorului Laptele încălzit intră în separatorul-normalizator GOST - Aciditate (A ) unde lvcm este fracția de masă necesară a grăsimii din amestecul normalizat, %; Kf este factorul de proiectare; Bm este fracția de masă a proteinei din laptele original, % Coeficientul calculat este stabilit empiric Pentru a face acest lucru, se efectuează mai multe lucrări de brânză, conținutul aproximativ de grăsime al amestecului normalizat este stabilit în funcție de fracția de masă de grăsime din laptele original conform tabelului A Z În laptele inițial, se determină fracția de masă a proteinelor (conform I OST - sau prin metoda de titrare formală, iar în brânză după presare - fracția de masă de grăsime și umiditate conform GOST - ) și fracția de masă a grăsimii din substanța uscată a brânzei Zh se calculează folosind formula JKca \u d - Zhs / ( - IO, (A ) unde Zhs este fracția de masă absolută a grăsimii din brânză, %; I - fracția de masă a umidității în brânză, % Fracția de masă a grăsimii din substanța uscată a brânzei ar trebui să fie cu sau , % mai mare decât standardul (ținând cont de faptul că în timpul sărării cu o creștere a conținutului de solide în brânzeturi din cauza sării comune, fracția de masă a grăsimii în materia uscată a brânzei scade) În cazul nerespectării fracției de masă efectivă de grăsime din substanța uscată a brânzei după presare cu valoarea dată, factorul de corecție (LG) se calculează după formula lui D I Machtin (A ) unde Ff este fracția de masă reală a grăsimii din substanța uscată a brânzei după presare %; Wj este fracția de masă necesară de grăsime în substanța uscată a brânzei după presare (peste valoarea standard cu , %), % Cu ajutorul acestui coeficient, în producția ulterioară de brânză, ajustarea acidității active aproximative (рН) a amestecului normalizat se calculează prin formula Lmu=^-Lm or (A ) unde y este fracția de masă a grăsimii din amestecul normalizat, rafinată în timpul producției experimentale a brânzei, %, wcmor este fracția de masă aproximativă a grăsimii din amestecul normalizat, % Brânza este produsă dintr-un amestec normalizat cu o fracțiune de masă specificată de grăsime Dacă fracția de masă de grăsime din brânză după presare nu corespunde valorii specificate, se precizează din nou conținutul de grăsime al amestecului, realizându-se fracția de masă necesară de grăsime în substanța uscată a brânzei după presare în două sau trei lucrări consecutiv După obținerea brânzei cu conținutul de grăsime necesar, coeficientul calculat (Kp) este găsit prin formula ^ = Lm v/^m- (A ) După stabilirea coeficientului calculat, laptele pentru producția ulterioară de brânză este normalizat prin grăsime, ținând cont de fracția de masă de proteine din laptele original, folosind formula (A ) Coeficientul calculat trebuie actualizat dacă este necesar, dar cel puțin o dată pe lună Exemplul Este necesar să se dezvolte brânza cu o fracție de masă de grăsime în substanță uscată - % În brânză după presare, fracția de masă de grăsime în substanța uscată ar trebui să fie de % Au lapte original cu o fracție de masă de grăsime de % și o fracție de masă de proteine de , % Conform tabelului A , conținutul aproximativ de grăsime al amestecului este de , % Să presupunem că fracția de masă reală de grăsime din substanța uscată a brânzei după presare a fost de , % Prin urmare, în timpul lucrărilor ulterioare, conținutul de grăsime al amestecului trebuie redus prin înmulțirea valorii acestuia cu factorul de corecție K, care se găsește prin înlocuirea valorilor în formula (A ): Lee \u d [ - ( - , )] / [ , * ( - )] \u d , Conținutul de grăsime specificat al amestecului, care asigură producția de brânză cu o fracție de masă de grăsime în substanță uscată de %, se calculează prin formula (A ): y = , x , = , Cunoscând conținutul de grăsime ajustat al amestecului, conform formulei (A ) determinăm coeficientul calculat A'p = , / , = , Este de dorit să se evite formularea unui amestec de smântână și lapte degresat, care tinde să crească pierderea de grăsime în timpul procesării Pentru a reduce depunerea grăsimilor în timpul coagulării, puteți omogeniza laptele În același timp, se reduce și pierderea de grăsime eliberată din brânză la temperaturi ridicate Dar atunci când laptele este omogenizat, proteinele suferă și ele modificări, ceea ce afectează eliberarea zerului din cheag, așa că se recomandă omogenizarea numai smântânii Pentru a evita admisia de aer și formarea de spumă în timpul procesării și formulării laptelui, este necesar să se monitorizeze etanșeitatea ansamblului echipamentelor și conductelor de pe părțile de aspirație ale liniei Linia de procesare a laptelui trebuie să fie echipată cu echipamente de aceeași capacitate pentru a preveni aspirarea aerului De obicei, se observă prețuri puternice atunci când amestecul este normalizat cu lapte degresat obținut în separatoare de smântână deschise Prelucrarea suplimentară a laptelui Pentru îndepărtarea fazei gazoase fin dispersate și a compușilor volatili din lapte, care provoacă gusturi și mirosuri străine, acesta este supus unui tratament în vid, care este indicat să fie efectuat concomitent cu pasteurizarea, folosind instalații de tratare termică în vid a laptelui Dezodorizarea contribuie la accelerarea coagulării cheagului, obținerea unui cheag mai dens și formarea de mai puțin praf în timpul procesării Datorită eliminării oxigenului, este activată dezvoltarea bacteriilor lactice În funcție de temperatura laptelui care intră în deodorant, se mențin următoarele valori de vid: Temperatura laptelui,'С Vacuum, kPa După tratarea cu vid, pentru a evita reantrenarea aerului, laptele este introdus în baia de fabricare a brânzei (fabricatorul de brânzeturi) printr-o conductă, care este coborâtă cât mai aproape de fundul băii, astfel încât numai primul porțiuni de lapte intră în contact cu aerul atmosferic, iar masa principală ar fi furnizată fără contact cu aerul Ultrafiltrarea laptelui este utilizată pentru a concentra substanțele solide din lapte pentru a obține fracția de masă optimă de proteine din concentratul de lapte pentru fiecare tip de brânză Procesul de ultrafiltrare se efectuează după normalizarea laptelui pentru grăsime înainte de pasteurizarea acestuia (vezi diagrama din Fig A , opțiunea D) la o temperatură de ± ° C Este exclusă operația "maturarea laptelui" Procesul de ultrafiltrare se realizează până când fracția de masă a solidelor din concentratul de lapte este de ± %, în funcție de tipul de brânză Concentratul obtinut in urma tratamentului de ultrafiltrare a laptelui trebuie sa aiba: gust si miros - laptoase, consistenta - fluida, omogena; culoare - de la alb la ușor galben, uniformă; aciditate - nu mai mult de ° T Creșterea acidității se datorează creșterii fracției de masă a proteinelor în timpul ultrafiltrației Laptele cu un conținut ridicat de spori de bacterii de acid butiric este supus unui tratament cu peroxid catalază (dacă este necesară procesarea lui în brânză), pentru a suprima dezvoltarea bacteriilor butirice în brânză Prelucrarea laptelui se efectuează direct într-o baie de fabricare a brânzeturilor (fabricatorul de brânzeturi) înainte de a adăuga clorură de calciu și cultura starter la aceasta, în conformitate cu Instrucțiunile pentru efectuarea prelucrării laptelui cu peroxid-catalază Pregătirea materialelor de bază pentru fabricarea brânzeturilor Prepararea soluțiilor de preparate de coagulare a laptelui Cantitatea necesară de preparat enzimatic este dizolvată cu + minute înainte de utilizare în pasteurizat la o temperatură nu mai mică de °C și răcită la o temperatură de ± °C la o rată de , g de preparat (o lingură) la ± cm de apă Medicamentul se măsoară după ce îl amestecați bine într-un borcan O creștere a temperaturii mediului de dizolvare a preparatului enzimatic peste °C contribuie la scăderea activității acestuia La o temperatură de °C se observă o creștere semnificativă a acestui efect, iar la °C C, are loc inactivarea completă a enzimei Soluțiile apoase de preparate enzimatice nu se recomandă a fi păstrate mai mult de oră, deoarece activitatea lor scade treptat Inactivarea unei soluții apoase a enzimei este facilitată de concentrația sa scăzută în soluție, agitarea puternică cu formarea de spumă Distrugerea enzimei este facilitată și de acțiunea luminii solare și a luminii zilei, a metalelor alcaline și a sărurilor acestora, a metalelor grele Stabilitatea cheagului într-o soluție apoasă crește cu o reacție ușor acidă a mediului (pH , , ), prezența proteinelor și o vâscozitate crescută a soluției, de exemplu, atunci când se adaugă glicerol În acest sens, cel mai bun solvent pentru cheag este zerul limpezit pasteurizat cu acid, cu o aciditate de ° T, a cărui utilizare poate salva semnificativ enzima și poate prelungi durata de valabilitate a soluțiilor preparate Efectul cel mai pronunțat atunci când se utilizează un mediu acidificat pentru prepararea unei soluții se obține pe preparatele enzimatice care conțin pepsină, care prezintă cea mai mare activitate la valori mai mici ale pH-ului în comparație cu cheag O soluție de cheag într-o soluție de % clorură de calciu are o stabilitate ridicată la depozitare Preparatele enzimatice uscate sunt depozitate în încăperi uscate, într-un loc întunecat Pregătirea laptelui pentru coagulare Adăugarea de clorură de calciu în lapte La pasteurizarea laptelui, o parte din sărurile de calciu trece de la o stare solubilă la una insolubilă, ceea ce duce la o deteriorare a coagulării cheagului a laptelui și la un cheag mai flasc, mai fragil Pentru a elimina această deficiență, în lapte se adaugă o soluție de clorură de calciu în proporție de g de sare anhidră la kg de prelucrat lapte, care crește cantitatea de calciu ionizat și, în consecință, capacitatea laptelui de a coagula cheag și de a reduce durata acestuia În plus, clorura de calciu are un efect pozitiv asupra întăririi rezistenței cheagului și, de asemenea, ajută la reducerea pierderii de cazeină și grăsimi (conținutul acestora din urmă în zer este redus cu %) Pentru a prepara o soluție de clorură de calciu, se folosește apă cu o temperatură de ± JC cu o rată de , litri la kg de sare, ceea ce corespunde unei fracțiuni de masă de % Conținutul de clorură de calciu anhidră din soluție este determinat de densitatea acesteia la °C sau printr-o metodă specială Este necesar să se pregătească o soluție de clorură de calciu cu cel puțin o zi înainte de utilizare, prin urmare, pentru prepararea acesteia trebuie prevăzute cel puțin două recipiente Soluția se lasă să se depună, partea clarificată se toarnă și se depozitează în recipiente închise (sticlă, ceramică sau oțel inoxidabil) Soluția aplicată trebuie să fie limpede și incoloră Sarea uscată de clor de calciu, datorită capacității sale mari de absorbție a umidității, este depozitată în fabrică în recipiente închise ermetic Doza optimă de clorură de calciu este stabilită în funcție de proprietățile laptelui, ținând cont de citirile aparatului pentru testul cheagului și de natura coagulării cheagului în producțiile anterioare de brânză În producția de brânzeturi din concentrat de lapte, doza de clorură de calciu este crescută cu ± % Conținutul de clorură de calciu anhidru din soluție este determinat de densitatea acesteia În funcție de densitatea și doza acceptată de clorură de calciu folosind tabelul A stabiliți cantitatea din această soluție de sare necesară pentru producția de brânzeturi Este necesar să se facă o cantitate măsurată cu precizie de soluție de sare, stabilită conform tabelului A Puteți specifica doza efectuând un test de cheag cu o cană VNIIMS înainte și după pasteurizare Doza aplicată trebuie să compenseze pierderea de calciu în timpul tratamentului termic Cea mai optimă doză de clorură de calciu este de g la kg de amestec prelucrat Creșteți-l în limite acceptabile ( g la kg) în combinație cu alte metode - cu o capacitate redusă a laptelui de coagulare a cheagului, obținând un cheag flasc, fragil, coagulat, slab deshidratat Trebuie luat în considerare faptul că un exces de ioni de calciu în lapte reduce capacitatea particulelor de paracazeină de a se agrega și, prin urmare, încetinește coagularea laptelui La procesarea laptelui matur în brânză este necesară o doză redusă de clorură de calciu (de la la g la kg de amestec) Tabelul A Cantitatea de soluție de clorură de calciu adăugată la chiuvetă Densitatea soluției de clorură de calciu (indicator hidrometru), kg/m' Conținut de clorură de calciu în cm' de soluție, g Cantitatea de soluție de clorură de calciu, cm' la kg de lapte, la doza acceptată de sare uscată, g per kg lapte Este interzisă introducerea clorurii de calciu în lapte sub formă de sare uscată sau soluție nedecantată proaspăt preparată Adăugarea de nitrați de potasiu sau de sodiu (nitrat) în lapte Pentru a suprima dezvoltarea microflorei dăunătoare care formează gaze (bacteriile din grupul Escherichia coli și bacteriile acidului butiric), dacă este necesar, este permisă adăugarea unei soluții de azotat de potasiu sau de sodiu în lapte la o rată de ± g per kg lapte Pentru a prepara o soluție de azotat de sodiu sau de potasiu (nitrat), utilizați apă cu o temperatură de ± ° C la o rată de litru la + g de sare Soluția de sare de salitr preparată în prealabil trebuie fiartă înainte de utilizare, pentru a exclude introducerea microflorei străine în amestecul pentru producția de brânză Se permite adăugarea de azotat de potasiu sau de sodiu în lapte sub formă de sare uscată Pentru a face acest lucru, cantitatea necesară de sare este plasată într-o pungă de tifon cu două, trei straturi, care este legată de un mixer sau pe o țeavă sub jetul de lapte furnizat Doza introdusă de sare ar trebui să fie minimă, oferind efectul de inhibiție În brânzeturile finite, nitrații și nitriții nu trebuie detectați Pentru sărarea parțială a cerealelor, se folosește sare de masă din soiul "Extra" Sarea se dizolvă în prealabil în apă fierbinte (mai mult de JC) La dozarea de sare în funcție de cantitatea de soluție, este necesar să se măsoare cu precizie concentrația acesteia folosind un hidrometru Este necesar să se asigure că materialele utilizate - azotat de sodiu sau de potasiu, clorură de calciu, sare de masă - îndeplinesc cerințele specificațiilor tehnice relevante pentru acestea Capitolul Microflora culturilor și preparatelor bacteriene inițiale Pentru a reface microflora benefică distrusă în timpul pasteurizării laptelui și pentru a forma caracteristicile specifice brânzeturilor, înainte de coagulare se adaugă în lapte culturi starter aferente sau preparate bacteriene activate În literatura tehnică internă și în documentația de reglementare domină în prezent denumirile tradiționale ale microorganismelor, în timp ce noile lor denumiri au fost introduse în străinătate, care sunt treptat folosite în țara noastră Prin urmare, la capitolul "Microflora laptelui", autorii au păstrat denumirile tradiționale ale microorganismelor, iar la capitolul "Pregătirea culturilor bacteriene inițiale" a fost lăsată terminologia producătorilor de preparate bacteriene, unde se regăsesc și noi denumiri Pentru cititori, autorii au pregătit un tabel comparativ special (Tabelul A ) al termenilor folosiți pentru principalele microorganisme Odată cu introducerea noilor specificații tehnice TU - - - pentru concentratele de bacterii lactice pentru brânzeturi, termenul "preparate bacteriene" (BP) a fost înlocuit cu termenul "concentrate bacteriene" (BC) Starterii bacterieni (b ) și concentratele bacteriene (bc) pentru producția de brânzeturi diferă în compoziția calitativă și cantitativă a microflorei, starea acesteia, numărul de celule viabile, forma de eliberare, ambalare și, prin urmare, scopul și metodele de aplicare În funcție de forma de eliberare și de conținutul de microorganisme, există: BC uscate și lichide (care sunt culturi pure de bacterii lactice din lapte), care conțin cel mult miliarde de celule viabile în g (cm ); uscat și lichid BC care conțin g (cm ) cel puțin de miliarde de celule viabile În funcție de compoziția microflorei, se disting starterii și preparatele de bacterii lactice, bacterii de acid propionic și mucus de brânză După numărul de specii și tulpini de microorganisme incluse în microflora culturilor și preparatelor starter, se disting culturi și concentrate bacteriene monospecifice, polispecifice și mixte Monovi- Tab A Microorganisme implicate în maturarea brânzeturilor Nume tradițional Nume nou prescurtat complet Streptococcus lactis Lac lactis Lactococcus lactis subsp lactis Streptococcus diacetilactis Lac diacetilactis Lactococcus lactis subsp lactis biovar diacetilacta Streptococcus cremoris Lac cremoris Lactococcus cremoris Streptococcus termophilus Str termophilus Streptococcus termophilus Streptococcus paracitrovorus Leu lactis Leuconostoc lactis Streptococcus citrovorus Leu cremoris Leuconostoc mesenteroides subsp cremoris Leu dextranicum Leuconostoc mesenteroides subsp dextranicum Lactobacillus helveticus Lbm helveticum Lactobactenum helveticum Lactobacillus acidophilus Lbm acidophilum Lactobacterium acidophilum Lactobacillus lactis Lbm lactis Lactobacterium delbrueckii subsp lactis Lactobacillus bulgaricus Lbm bulgaricum Lactobacterium delbrueckii subsp bulgaricum Lactobacillus acidophilus Lbm acidophilum Lactobacterium acidophilum Lactobacillus plantarum Lbm plantarum Lactobacterium plantarum Lactobacillus casei Lbm casei Lactobacterium casei subsp casei Propiombacterius shenmanii P freundenrechii Propionibacterium freundenrechii subsp Shermani Propionibacterium P freundenrechii Propionibacterium freundenrechii subsp freundenrechii freundenrechii P globosum Propionibacterium freundenrechii subsp globosum Propionibacterius jensenii Propionibacterium jensenii ancestral - format din microorganisme din aceeași specie - culturi și concentrate inițiale cu o singură și multi-tulpină (de exemplu, concentrate bacteriene de bacili de acid lactic meufil din specia L plantarum, cultură starter antagonistă etc ) Polispecific (multispecie) - format din mai multe specii din același gen sau familie de microorganisme (de exemplu, aluat Kaunas și Tallinn, "BK-Uglich-S" și multe altele) Culturile inițiale mixte și concentratele constau din microorganisme din diferite specii, genuri și familii (de exemplu, *BK-Uglich-No , BK-Uglich- A, BK Bioantibut, BK TMB-Altai și BK TMB-Altai - ") Informațiile despre preparatele bacteriene și culturile inițiale produse de Biofabrica experimentală a Academiei Agricole Ruse (Uglich) sunt date în tabel A gzz Tabelul A Preparate bacteriene și culturi starter produse de Biofabrica experimentală a Academiei Agricole Ruse (Uglich) Nume BK-Uglich-№ BK-Uglich- A BK-Uglich-S (în loc de BP-Uglich-Nr ) Descriere Formula bacteriana Scop Particularitati ale tulpinilor Numar de microorganisme in g, nu mai putin Mod de aplicare Volumul productiei de branza cu portie Concentrate bacteriene pentru brânzeturi cu o temperatură scăzută de a doua încălzire, moi și saramură Concentrat de bacterii lactice mezofile (lactococi) specii Lactococcus lactis subsp lactis, Lactococcus lactis subsp cremoris, Lactococcus lactis subsp diacetilactis, cu sau fără adaos de leuconostocs - Leuconostoc lactis sau Leuconostoc mesenteroides subsp cremons BP:PS:LCD sau LCDB; medicamentul este o combinație liofilizată de culturi L KD sau LKDB; Pentru brânzeturile cu o temperatură JOSĂ a celei de-a doua încălziri, "rusă"; brânzeturi coapte cu participarea mucusului de brânză, cu conținut redus de grăsime, moale, saramură, precum și brânzeturi cu o temperatură ridicată a a doua încălzire L și activitate politică, capacitatea de a nu forma polipeptide amare în lapte și brânză, antagonism față de bacterii din grupa Escherichia coli - '" Practic, direct , tone de brânză Concentrat bacterian BK:Ps:LCD; Pentru brânzeturi scăzute Creștere ■ ' Prin întindere l (imbunatatirea temperaturii baccre-concentrate a doua rezistenta la amestec dupa amestec parat BP-Uglich-Nr ) lactococul-reprezintă încălzire, "Rus-bacteriofag; pe termen scurt ( g per specia kov Lactococcus lactis subsp lactis, Lactococcus lactis sunt liofile, brânzeturile maturate cu participarea activității lipolitice, cu activare * , t de brânză) subsp cremoris, mucilagiu de brânză uscată Lactococcus, cu capacitatea de a nu fi consumat direct l din amestec lactis subsp diacetilactis combinație de culturi LKD sau LKDB; conținut de grăsime, moi, murat, precum și brânzeturi cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, pentru a dezvolta polipeptide amare în lapte și brânză, antagonism față de bacteriile grupului coliform de introducere intestinală în amestec * Sub formă de starter preparat prin metoda directă ( tone brânză) L tone brânză Concentrat din speciile de lactococi Lactococcus lactis subsp lactis, Lactococcus lactis subsp diacetilactis, leuconostocs - Leuconostoc lactis sau Leuconostoc mesenteroides subsp cremoris; bacili de acid lactic mezofil - BP: Ps: LDBPp Pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută de a doua încălzire, "rusă", brânzeturile maturate cu participarea mucusului de brânză, cu conținut redus de grăsimi, moale, saramură și efect antagonist asupra bacteriilor Escherichia coli grupa - J Metoda directă , t brânză de asemenea brânzeturi cu mare LactobacciUus plantarum Bioantibut BK-Uglich-Nr BK-Uglich-P Concentrat de acid lactic BP: PS: a doua temperatură de încălzire Recomandat pentru utilizare Direcțional '" Același bacterii, constând din com- LDBPp să ia primăvara și antagoniste binarea culturilor de lactococi perioade de toamnă, un anumit efect asupra specii de Lactococcus lactis subsp când există cel mai butiric lactis, Lactococcus lactis subsp pericol mare de bacterii diacetilactis, leuconostocs - însămânțare de lapte Leuconostoc lactis sau spori butirici Leuconostoc mesenteroides subsp cremoris; bacterii mezofile batoane de acid lactic - LactobacciUus plantarum Concentrat de BP:Ps:LCDB viabil Se utilizează atunci când - Antagonist - ■ '° La fel, când celule din speciile de lactococcus în prelucrarea brânzeturilor cu efect de temperatură scăzută Lactococcus lactis subsp lactis, temperatura celei de-a doua bacterii din grupa ± GS Lactococcus lactis subsp cremoris, încălzirea palelor intestinale Lactococcus lactis subsp diacetilactis și leuconostocs - Leuconostoc lactis sau Leuconostoc mesenteroides subsp cremoris check Monospecie bacteriană BP: Ms : Pp concentrat de brânzeturi procesate viabile cu microbiologic scăzut celulele temperatură mezofilă a al doilea cal procese în inoculare batoane de acid lactic de tipul de încălzire împreună brânzeturi, amestecuri mai mari LactobacciUus plantarum cu medicamente rezistente la "BK-Uglich-S", "BK-Uglich-Nr * aceste brânzeturi la timpuriu și târziu După o activare pe termen scurt Deosebit de eficient în umflarea reacției cu ulterioare în perioada de hrănire cu inocul de supă de varză- vaci prin însilozare, când laptele este însămânțat cu amestec spori de bacterii butirice Apel- Gătit să variem în starter de aluat în limitele corelativ-relocarii solutia de lactococi si som impreuna bețe, ținând cont de sezon - cu "BK-Uglich-S" de ani și condiții specifice ale producătorului și similare , tone de brânză , t brânză І , t brânză l amestec ( , t brânză) , t brânză Continuarea tabelului A Nume Descriere Formula bacteriană ' Scop Caracteristici ale tulpinilor Număr de microorganisme în g, nu mai puțin Mod de aplicare Volumul producției de brânză cu porție BK-Uglich-L Concentrat bacterian monospecific de Leuconostoc lactis sau Leuconostoc mescnteroides subsp cremoris B : Mc: B Se foloseste la producerea branzeturilor cu temperatura scazuta a doua incalzire, impreuna cu concentrate bacteriene lactococice si culturi starter Permite variarea într-o gamă largă a raportului dintre microflora acidă și gazoasă, ținând cont de sezonul anului și de condițiile specifice producătorului Reglementarea proceselor microbiologice în timpul producției și maturării brânzei prin optimizarea raportului de lactococi și leuconostocs ■ ' Prin metoda de inoculare directă a amestecului de culturi starter în mod direct împreună cu "BK-Uglich-S" și similare porții la litri de amestec ( , t de brânză) , t de brânză , t de brânză Concentrate bacteriene și preparate cu destinație specială BK-Uglich- mst Concentrat bacterian din speciile de lactococcus - Lactococcus lactis subsp lactis, Lactococcus lactis subsp cremoris, Lactococcus lactis subsp diacctilactis Aplicație în producția de brânzeturi moi Energie de formare a acidului, rezistență crescută la fagi, activitate sineretică, activitate antagonistă împotriva bacteriilor din grupul Escherichia coli Preparare Pentru l aluat fără transfer Bifilakt-D Medicamente bacteriene în scop terapeutic și profilactic Concentrat de bifidobacterium Bifidobacterium bifidum sau Bifidobacterium longuin, lactococi din specia Lactococcus lactis subsp diacetilactis cu sau fără adaos de streptococ lactic termofil Streptococ sabvarius subsp thermophilus, DTSBPb pentru producerea de brânză fără maturarea celulelor capabile de fidobacteri ale bifidobacteriilor a -a metodă BZ-SMS BZ-SAP BZ-STP Bifilakt-U selectate în funcție de capacitatea lor de a stimula creșterea bifidobacteriilor în timpul dezvoltării lor comune în lapte Concentrat de lactococi din specia BK: Ps: Lactococcus lactis subsp lactis, LKDBFT pentru producerea de coci moi; Lactococcus lactis subsp cremoris, brânzeturi ' life- Lactococcus lactis subsp capabil diacetilactis, celule bifidobacteriene din genul Bifidobacterium din specia bifidobacterium bifidum, longum, adolescentis, terium acid lactic termofil Specii de streptococ Streptococ- cus sali varius subsp thermophilus La fel , t brânză Starter bacterieni pentru brânzeturi cu temperaturi scăzute și ridicate de a doua încălzire Drojdie bacteriană In sos- BZ: Ps: LKDB - Special - 'viata - Din cultura uscata - , tone branza Acestea includ lactococii din soiurile Lactococcus lactis subsp lactis, Lactococcus lactis subsp cremoris, Lactococcus lactis subsp diacetilactis, cu sau fără adaos de leuconostocs - Leuconostoc lactis sau Leuconostoc mesenteroides subsp cremoris sau LKD au fost selectate în funcție de un complex de semne pozitive de celule tur incapabile prin transplant prin două metode: pe două rânduri, cu trei transplant Aluat antagonist Compoziţia include bacil de acid lactic mezofil Lactobacillus plantarum BZ:Ms:Pp Este utilizat împreună cu cultura starter BZ-SMS, concentrat de slănină BK-Uglich-S şi altele asemenea Cel mai mare efect în perioada de contaminare maximă a laptelui cu spori de bacterii butirice Antagon și activitate mare față de bacteriile anaerobe mezofile (bacteriile butirice) La fel Aceeași , tone de brânză Fermentul bacterian al bastoanelor de acid lactic termofil Compoziția include bacili de acid lactic termofil din speciile Lactobacillus lactis și Lactobacillus helveticus BZ: Ps: PkhPl În producția de brânzeturi cu o temperatură ridicată a doua încălzire a sovieticului, tip elvețian - ' celule viabile Din cultură uscată prin transplant prin două metode: pe două rânduri, cu trei transplant în persoană tone de brânză Sfârșitul mesei A Denumire Descriere Formula bacteriană Scop Particularități ale tulpinilor Număr de microorganisme la g, nu mai puțin Mod de aplicare Volumul de producție al brânzeturilor cu poria BZ-STS Fermentul bacterian al streptococului lactic termofil Compoziția include streptococi lactici termofili din specia Streptococcus salivarius subsp thermophilus BZ:Ms:Ts În producția de brânzeturi cu o temperatură ridicată a doua încălzire a sovieticului, elvețian tip ' celule viabile Aceeași tone de brânză BZ-SMP Aluat bacterian din bastonul bulgaresc Compoziția include bacili de acid lactic mezofil Lactobacillus casei BZ:Ms:Pk În producția de brânzeturi murate și de brânză feta - La fel * tonă de brânză BZ-STPb Aluat bacterian din bastonul bulgaresc Compoziția include stick-uri de acid lactic termofil Lactobacillus delbruckii subsp bulgaricus BZ:Ms:Pb În producția de susan și de brânză ■ ' celule viabile " " tone de brânză Roșu de bacterii - Csl-K; BZ : Mps: VVl În producția de sy- Contaminarea produsă crescută a probei - eprubetă mucus galben de brânză - Sel-J Activitatea proteolitică și lipolitică determinând acumularea de substanțe aromatizante și aromatice în brânză în eprubete pe agar oblic este exterminată în două moduri: prin introducerea directă a unei suspensii de bacterii în lapte înainte de coagulare, prin pulverizarea unui amestec apos de bacterii la suprafață de brânzeturi la kg de brânză " Desemnări de litere: BK - concentrat bacterian; P - prepararea polispeciilor; M - medicament monospecic; c - uscat; L - Lactococcus lactis subsp lactis; K - Lactococcus lactis subsp cremoris; E - Lactococcus lactis subsp diacetilactis; Pl - Lactobacillus plantarum; B - Leuconostoc lactis sau Leuconostoc mesenteroides subsp cremoris; pl - Lactobacillus lactis; P - Lactobacillus delbruck ii subsp bulgaricus; Px - Lactobacillus hei vet icus; PC - Lactobacillus casei; Tc - Streptococcus salivarius subsp Ihermophilus; Vl - Lenjerii Brevibacterium; BFA - Bifidobacterium adolescentis; BF - Bifidobacterium bifidum; BFl - Bifidobacterium longum Disponibil în pachete de ± g corespunzând la EA ( unitate de activitate corespunde cantității de concentrat care conține ( ± ) • ' CFU) " Produs în ambalaje de minim , g, corespunzător la EA Biofabrica Barnaul produce BZ și BK pentru brânzeturi cu o temperatură ridicată de a doua încălzire (sovietică, elvețiană etc ): TM B-U (baccoconcentrat de streptococi termofili și bastonașe termofile), baconcentrat de bacterii acid propionic, concentrat bacteriologic "Bio-antibut -A- Uglich" - un inhibitor al fermentației butirice, concentrate bacteriene KSK și KSK-A Un element esențial în producerea brânzeturilor sunt bacteriile lactice, introduse în lapte pentru producerea brânzeturilor sub formă de combinații special selectate și preparate Bacteriile lactice îndeplinesc următoarele funcții în brânză: • transformă principalele componente ale laptelui (lactoză, proteine, grăsimi) în compuși care determină gustul și aroma brânzei și textura acesteia, valoarea nutrițională și biologică, inclusiv zahărul și citrații din lapte cu fermentare cu formarea de acid lactic, dioxid de carbon și unele alte produse (diacetil, acetoină, acid acetic etc ) *; • activeaza actiunea enzimelor de coagulare a laptelui si stimuleaza sinereza cheagului de cheag; • participa la formarea modelului și a consistenței acestuia; • inhibă dezvoltarea microorganismelor tehnic dăunătoare și patogene care reduc calitatea brânzei și provoacă alterarea brânzei (coliforme, bacterii butirice) sau provoacă toxiinfecții alimentare (stafilococi, salmonella, tulpini enteropatogene de Escherichia coli) din cauza fermentației carbohidraților (deci privarea altor bacterii zaharolitice de surse de energie), creșterea acidității active și reducerea potențialului redox al brânzei, precum și producerea de substanțe inhibitoare specifice În brânzeturile din lapte pasteurizat, starterii și preparatele bacteriene sunt sursa principală de bacterii lactice Bacteriile lactice, incluse în microflora culturilor bacteriene inițiale și a preparatelor bacteriene, pot fi împărțite în următoarele grupe în funcție de caracteristicile taxonomice, fiziologice, biochimice și funcționale: • streptococi lactici homofermentativi mezofili (fermentând lactoza în principal la acid lactic) din genul Streptococcus grupa N, speciile S lactis și S cremoris și bacili lactici din genul Lactobacillus speciile L plantarum și L casei; * Acidul lactic conferă brânzei un gust acru caracteristic; CO contribuie la formarea modelului de brânză; diacetilul și acetoina sunt compuși aromatici • streptococi mezofili lactici homofermentativi de grup N, specia Streptococcus lactis, S lactis subsp diacetilactis și S lactis subsp acetoinicus, fermentarea citraților în prezența carbohidraților cu formare de dioxid de carbon, acid acetic, acetoină, diacetil; • homofermentative mezofile (fermentează lactoza cu formare de acid lactic, acid acetic, alcool etilic și dioxid de carbon) bacterii lactice din grupa Leuconostoc din speciile Leu lactis, Leu cremoris si Leu dextranicul; • streptococi lactici homofermentativi termofili din specia S thermophilus și bacili lactici din speciile L lactis, L helveticus, L bulgaricus și L acidophilus Pentru producerea brânzeturilor de cheag cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri se folosesc culturi bacteriene starter (BZ) și concentrate bacteriene (BC), a căror microfloră include bacterii lactice mezofile din toate grupele de mai sus sau diferitele lor combinații Pentru unele tipuri de brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, se pot utiliza suplimentar culturi starter monospecifice de bacterii termofile pentru a controla intensitatea și direcția procesului de acid lactic (care este stipulat în tehnologiile private) Pentru această grupă de brânzeturi, doza de starter industrial introdus de toate tipurile este de , , % Principalul preparat bacterian folosit este "BK-Uglich-S" (fabricat în loc de "BK-Uglich-No ") Dacă există pericolul dezvoltării bacteriilor în brânză, grupurile de Escherichia coli folosesc BK-Uglich- A concentrat bacterian, iar la procesarea laptelui contaminat cu agenți patogeni fermentația butirică - "Bioantibut" La producerea brânzeturilor cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri se folosesc BZ și BK de bacterii lactice termofile Pentru a îmbogăți microflora brânzeturilor cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, se folosesc BC și BC de bacterii lactice mezofile În formarea gustului, aromei, modelului și texturii specifice brânzeturilor cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, împreună cu bacteriile acidului lactic, bacteriile acidului propionic iau un rol activ, fermentând o parte a lactaților cu formarea de propionic și acetic acizi, dioxid de carbon Prin urmare, în producția de brânzeturi cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri din lapte pasteurizat, împreună cu bacteriile acidului lactic, bacteriile acidului propionic sunt o componentă obligatorie a microflorei starter, care sunt introduse în amestecul de brânzeturi sub formă de lichid sau culturi uscate de microorganisme din specia Propionibacterium freudenreichii subsp freudenreichii, Propionibacterium freudenreichii subsp shermanii şi Propionibacterium freudenreichii globosum În producția acestei grupe de brânzeturi se introduc următoarele tipuri de starter (în %): streptococi lactici mezofili ("BK Uglich-S") - , , ; bacterii lactice termofile (TMb) - , , ; și cu o introducere separată: streptococ termofil - , , ; bastoane termofile - , , Pentru a spori expresivitatea gustului și aromei brânzeturilor, se adaugă un concentrat de bacterii cu acid propionic și batoane de acid lactic mezofil (LAC) în proporție de porție per Yut de lapte procesat La procesarea laptelui contaminat cu spori de agenți patogeni ai fermentației butirice, se utilizează KSK-A, care are un efect antagonic asupra acestui tip de bacterii Când este introdusă separat în lapte, doza unei culturi uscate de bacterii cu acid propionic este de o porție pe Ut, bacili de acid lactic mezofil - o porție la de tone de lapte procesat Aceste tipuri de bacterii sunt introduse direct în baie la începutul umplerii cu respectarea regulilor de asepsie La maturarea unor brânzeturi (picante, letonă etc ), alături de bacteriile lactice, intervine o asociere complexă de microorganisme aerobe, formând slime de brânză pe suprafața brânzeturilor Microflora mucusului de brânză are o activitate proteolitică și lipolitică crescută, ceea ce determină acumularea de substanțe aromatizante și aromatice în brânză, conferindu-i un gust și un miros picant specific Compoziția mucusului include drojdie, micrococi și tije non-spori din specia Brevibactenum linens, care formează un pigment de la galben deschis la portocaliu sau maro, care determină culoarea mucusului de brânză Există două soiuri de Brevib utilizate în producția de brânză lenjerie de pat - roșu și galben Drojdiile incluse în slime de brânză folosesc săruri de acid lactic pentru alimentația lor și, prin creșterea pH-ului brânzei, creează condiții favorabile pentru creșterea Brevibacterium linens, care au un puternic efect proteolitic Enzimele proteolitice ale microflorei mucusului difuzează adânc în brânză și efectuează o descompunere profundă a proteinelor, ale căror produse determină formarea unui gust specific și a unei texturi delicate a acestor brânzeturi În ciuda apariției spontane a mucusului, brânzeturile sunt pulverizate periodic cu o suspensie de microorganisme special selectate Mucegaiurile participă la maturarea unui alt grup separat de brânzeturi (Roquefort, Camembert rusesc etc ) La unele brânzeturi (Camembert rusesc, mature amator, Smolensk etc ), mucegaiul crește la suprafață (se folosesc mucegaiul Repye, candidum sau varianta sa Penicilhum caseicolum - o altă denumire pentru Penicillium candidum și Penicillium album), în altele (Roquefort etc ) - în interiorul masei de brânză (se folosește mucegaiul Penicillium roqueforti) Mucegaiurile folosesc acid lactic ca sursă de energie Produsele metabolice ale mucegaiurilor conferă Roquefortului un gust ascuțit, piperat, Camembert - o aromă de ciupercă și o textură uleioasă delicată Compoziția microflorei culturilor bacteriene starter și a preparatelor pentru diferite grupe de brânzeturi este dată în tabel A Tabelul A Compoziția microflorei BZ și BP pentru diferite grupuri de brânzeturi Grupa de brânzeturi Compoziția microflorei specific de grup (subspecific) Brânzeturi cu lapte Ms ufilny scăzut Str lactis, Str cremoris, str diacetylactis temperatura streptococi aceto-acizi incalzire cornoasa, branzeturi moi fara coacere, Leuconostoc cremoris de casa, Leuconostoc lactis (nume învechit - Streptococcus ny brânză citrovorus Streptococcus paracitrovorus) Brânzeturi cu lapte mezofil ridicat Str lactis, Str cremoris, str diacetylactis temperatura streptococi aceto-acizi Leuconostoc cremoris, Leuconostoc lactis pasteurizat Lăptos termofil L helveticus, L lactis lapte acru bastoane Mezofil laptos L plantarum Batoane de acid Propionibacterium freudenreichii subsp bacterii freudenreichii, Propionibacterium Lăptos termofil freudenreichii subsp shermanii şi Propionibacterium freudenreichii globosum Str thermophilus Brânzeturi cu streptococi mari acizi Mezofil lactic Str lactis Str cremoris, Str diacetylactis temperatura streptococi aceto-acizi încălzirea cornului de L cremons lăptoase mezofile bacterii acide din lapte crud (rare) Lăptos termofil L cremoris L bulgaricus, L helveticus Brânzeturi cu bețișoare acre crescute (rar) Lapte mezofil Str lactis, Str cremoris streptococi acizi acid lactic Lactic mezofil L cremoris proces (cheddar și bacterii acide (rar) etc ) din celderiz Lăptos termofil L bulgaricus batoane acre de masa de branza (rar) Sfârșitul mesei A Grupa de brânzeturi Compoziția microflorei specific de grup (subspecific) Brânzeturi cu blat- Lapte mezofil- Str lactis, Str cremoris, Str diacetylactis mucegai, streptococi acizi slime Leuconostoc cremoris, Leuconostoc lactis Mucegaiul Penic candidum, Perne, caseicolum Bacteriile din slime de brânză Drojdii, micrococi și tije non-spori din specia Brevibacterium linens Brânzeturi cu lapte intra- mezofil Str lactis, Str cremoris, Str diacetylactis streptococii ei acizi de mucegai (Roquefort; Leuconostocs/doză mare) Leuconostoc cremoris, Leuconostoc lactis Mucegaiul Penic roqueforti Brânzeturi cu saramură Streptococi lactici mezofili Str lactis, Str cremoris, str diacetylactis Leuconostoc cremoris, Leuconostoc lactis Acid lactic mezofil sticks L plantarum, L casei Brânzeturi murate Mezofile lăptoase Str lactis, Str cremoris, str diacetylactis streptococi acid chedared masa de brânză Leuconostoc cremoris, Leuconostoc lactis Streptococi lactici termofili Str thermophilus Baghete de acid lactic termofil L bulgaricus Principalele proprietăți ale microorganismelor utilizate în fabricarea brânzeturilor sunt prezentate în tabel A Utilizarea starterelor bacteriene În producția de brânzeturi, în lapte se adaugă de obicei starters bacterieni industriali sau un preparat bacterian activat înainte de coagulare Doza de starter introdus este de , , % din cantitatea de lapte procesat Doza specifică de starter depinde de tipul de brânză, de rata de creștere a acidității zerului și de viteza de uscare a boabelor, de maturitate și de proprietățile fizico-chimice ale laptelui; este indicat în caietul de sarcini pentru tipul specific de brânză Înainte de a introduce cultura inițială în lapte, aceasta trebuie amestecată bine pentru a evita introducerea de bulgări de cheag în lapte, în locurile cărora pot apărea zone de fermentație crescută și pete albe în masa de brânză Odată cu dezvoltarea excesivă a procesului de acid lactic, este posibilă, în limitele acceptabile pentru fiecare tip, reducerea dozei culturii starter introduse Împreună Tabelul A Principalele proprietăți ale microorganismelor utilizate în fabricarea brânzeturilor Tip de microfloră Denumire Temperatura, *C Formarea COj Formarea diacetatului Formarea NHj din arginină Tip de acid lactic format Conținut, % Fermentarea lactaților minim optim maxim din glucoza din citrații de acid lactic formați în NaCt din lapte, care inhibă creșterea bacteriilor Acid lactic St g lactis n - - - - L(f) n - streptococi St r cremoris - - - - L(+) " - Str diacerylactis - + + + L (+) , , , , - Leucostocks Leuc cremoris " + + + - D (-) " - Leuc lactis + + + - D (-) " " - Lapte mezofil L casei - + + - L(+) , , > - batoane de acid L plantarum - + + - DL , , > , - Streptococi lactici termofili Str thermophilus - - - - D (+) , , - batoane acide L lactis - - - - D (-) , , - - Bacteriile cu acid propionic Propionibacterium + + - + - - " + Bacterii spori de slime de brânză B lenjerie - - + - + - - - cu toate acestea, introducerea insuficientă a culturilor starter poate duce la perturbarea proceselor biochimice în masa de brânză, iar lipsa concurenței poate duce la activarea microflorei străine, dăunătoare din punct de vedere tehnic Ca urmare, crește probabilitatea de amărăciune, impuritate și alte defecte ale gustului și mirosului, prezența unui model incorect sau lipsă Obținerea de culturi bacteriene inițiale Culturile bacteriene inițiale (BZ) și concentratele (BC) sunt produse în conformitate cu documentația de reglementare relevantă Controlul calității fiecărui lot de BZ și BK este efectuat de departamentul de control tehnic (laboratorul) al producătorului și este eliberat cu un certificat de calitate Fiecare lot de BZ și BK trebuie să aibă o copie a certificatului de calitate La primirea BZ și BK la fabrica de brânzeturi, microbiologul (șeful laboratorului) efectuează o inspecție vizuală a cutiilor de coleturi, acordând o atenție deosebită integrității acestora, stării suprafeței (prezența deformărilor, zgârieturilor și a altor daune), și de asemenea verifică integritatea sticlelor și capacul acestora Inainte de a adauga cultura bacteriana starter in lapte, verific integritatea ambalajului Daca in timpul inspectiei se constata o fisura in sticla, etansare proasta, cusaturi neetanse sau ruptura de ambalaj, aceasta portiune de BZ si BK este respinsa Pentru a cunoaște activitatea BA care intră în fabrică, aceasta trebuie verificată înainte de utilizare și pregătire a starterului industrial în volume mari fie prin metoda de activare, fie prin simularea procesului de preparare a starterului industrial fără furaje Din punct de vedere vizual, BC ar trebui să fie o pulbere omogenă, cu curgere liberă, de culoare crem (este permisă o nuanță maronie) Este permisă prezența unor bulgări mici care se sfărâmă atunci când sticla este agitată La verificarea activității BA prin metoda de activare, se adaugă , g BA la , dm de lapte pasteurizat la o temperatură de ± GS timp de ± min, se amestecă bine și se menține la o temperatură de: + GS pentru mezofil culturi; ± GS - pentru culturi termofile După aceea, indicatorii sunt monitorizați, care ar trebui să fie după cum urmează: aciditate titrabilă - nu mai puțin de ° T; durata recuperării la ° C resazurină - nu mai mult de minute, albastru de metilen - nu mai mult de minute; specimen microscopic - caracteristic pentru acest tip de CD La verificarea activității BA prin simularea procesului de preparare a unei culturi starter netransferabile, , dm de lapte, pasteurizat la o temperatură de ± GS timp de ± min, ceta sau pipetați o cantitate mică de BC uscat ( mg); laptele inoculat se amesteca si se mentine la temperatura: ± GS - pentru culturile mezofile, *) ± GS - pentru culturile termofile Indicatori care caracterizează BC cu activitate normală timpul de formare a cheagurilor - nu mai mult de ore din momentul fermentației; gust - lapte acru pur, pronunțat; aciditate titrabilă - nu mai puțin de °T; prezența diacegilului și acetoinei * (conform testului alcalin) - minim unități unități; prezența dioxidului de carbon (înălțimea creșterii cheagului atunci când este încălzit într-o eprubetă la o temperatură de ° C) nu este mai mică de mm Rezultatele monitorizării și evaluării BC (sau BC) primite de fabrică sunt înregistrate într-un jurnal BK și BZ se păstrează la frigider (în congelator sau sub congelator) până la utilizare, evitând schimbările bruște de temperatură Perioada de valabilitate a culturilor BC și starter uscate la o temperatură care nu depășește °C este de luni Nu este permisă utilizarea BC-urilor și BC-urilor cu termen de valabilitate expirat fără o verificare prealabilă a indicatorilor lor de calitate Producerea culturilor bacteriene starter La pregătirea culturilor industriale de pornire, este necesar să se respecte cu strictețe regulile sanitare și igienice actuale, dintre care principalele sunt prezentate mai jos - • prepararea starterului de laborator pe culturi uscate sau lichide, precum și activarea concentratului bacterian (BC) se efectuează într-o cameră separată (cutie) la laboratorul de microbiologie din departamentul "culturi pure"; • este necesară menținerea curățeniei stricte în incinta unde se produce cultura starter de laborator și se activează BC, în aceste incinte nu este permisă efectuarea de culturi pentru control sanitar și igienic și produse finite; • dezinfecția aerului în secțiunea "culturi pure" trebuie efectuată cu lămpi bactericide; • secția "culturi pure" este dotată cu termostate (cel puțin două temperaturi), frigidere și toate celelalte echipamente necesare (termostatele și frigiderele destinate pregătirii și depozitării starter-ului de laborator și activării BC nu trebuie utilizate în alte scopuri); • pregătirea starter-ului de producție trebuie efectuată într-o încăpere separată, special alocată, izolată de departamentele de producție (compartiment de recepție, unități de depozitare și procesare zer, secție de fabricare a brânzei) și, în același timp, cât mai aproape de brânză -compartiment de realizare; • Pentru BC mezofil multispecie • podeaua și pereții camerei de start sunt gresie, ușor de spălat și dezinfectat, ferestrele și ușile camerei de start trebuie să fie bine închise; • pentru dezinfecția aerului în camera de pornire se instalează lămpi bactericide, care se aprind atunci când nu există personal de lucru în cameră; • în camera de pornire, echipamentul necesar pentru pregătirea starterului și prelucrarea ustensilelor și echipamentelor (autoclavă, starters, aburi, frigider, rafturi pentru depozitarea ustensilelor și echipamentelor), saramură, apă rece și abur pentru starter, precum și fierbinte și apă rece și abur pentru spălarea și aburirea vaselor și echipamentelor; • cea mai comună modalitate de contaminare a încăperilor de start cu bacteriofagi este aerul, prin urmare, departamentul de starter ar trebui să aibă ventilație de alimentare autonomă cu admisie de aer în locuri îndepărtate de încăperile de producție, în special cele care primesc și procesează zerul; • angajații care în mod direct (pregătește starter-ul) sau indirect (un microbiolog care controlează calitatea starter-ului) sunt implicați în pregătirea starter-ului poartă o responsabilitate specială pentru îndeplinirea cerințelor de salubritate, reguli de igienă personală; • la pregătirea starterului, este necesar să se respecte cu strictețe curățenia (o atenție deosebită trebuie acordată respectării igienei personale a dreptacilor) Pentru a preveni acumularea de bacteriofagi specifici la plantă și deteriorarea bruscă a microflorei de pornire la plantă, este necesar să se efectueze o schimbare sistematică și constantă a loturilor de BK și BZ atunci când se prepară un starter industrial Aceasta ar trebui să se bazeze pe următoarele prevederi de bază: • schimbarea loturilor de BC și BZ în pregătirea culturilor starter de producție trebuie efectuată la fiecare + suі în succesiunea datelor producției lor de către producător; • în afara programului, înlocuirea unui lot cu altul (ulterior) se efectuează atunci când formarea acidă sau nefermentarea laptelui este încetinită la prepararea starter-ului industrial Totodată, pentru a determina posibilitatea utilizării ulterioare a unui lot de BC sau BC, pe care nu a fost obținut starter-ul de producție, se efectuează un test pentru prezența în starter-ul de producție a unui bacteriofag specific microflorei din acest lot de BC sau BC Dacă bacteriofagul nu este detectat, acest lot de BC sau BC poate fi ulterior schimbat pentru prepararea unui starter de producție în conformitate cu programul Dacă este detectat un bacteriofag, atunci acest lot trebuie exclus din programul de aplicare, înlocuindu-l cu următorul În acest caz, este recomandabil să verificați efectul bacteriofagului detectat asupra microflorei unui lot de BK sau BZ cu același test planificat pentru înlocuire Compoziția fiecărui lot de preparate bacteriene se formează ținând cont de complexul de proprietăți valoroase de producție ale culturilor incluse în acestea, inclusiv compatibilitatea biologică și rezistența la fagi În acest sens, este strict interzisă utilizarea și prepararea starterului industrial folosind simultan diferite tipuri de BC și BC, precum și diferite loturi BC și BZ Calitatea starterului de producție depinde de calitatea seminței inițiale (BK BZ, starter de laborator), de selecția și prepararea laptelui pentru starter, de respectarea regulilor sanitare și igienice și a regimurilor tehnologice de adăpostire a starterului de producție Pentru prepararea starterului se selectează lapte proaspăt de vacă, recoltat conform GOST - , fără amestec de colostru, lapte de mastită, substanțe inhibitoare, fără gusturi și mirosuri străine, consistență și culoare normale, cu o densitate de cel puțin kg/m , aciditate ± GT, grup pentru puritate și clasă pentru testul reductazei Laptele combinat este luat din ferme special desemnate cu vaci sănătoase, care trebuie să fie certificate de un medic veterinar Laptele unei vaci, chiar dacă este de clasa I, nu este recomandat pentru cultura inițială, deoarece caracteristicile individuale ale vacii pot avea un efect nedorit asupra compoziției laptelui și asupra dezvoltării bacteriilor lactice Dacă starterul de la primul transplant are un gust necurat, un cheag slab sau alte defecte, atunci în primul rând trebuie să acordați atenție laptelui, înlocuiți-l cu unul mai complet Calitatea laptelui pentru aluat este verificată pentru toți indicatorii cel puțin de două ori pe săptămână Dupa aciditate, testul reductazei, numarul de celule somatice si testul pentru substante inhibitoare, laptele se recomanda a fi monitorizat zilnic Pentru prepararea culturii starter se foloseste lapte integral sau degresat Laptele integral selectat este curățat cu un detergent centrifugal pentru lapte sau filtrat prin filtre mecanice sau din bumbac Laptele degresat se obține prin separarea laptelui integral selectat La început, laptele este separat pentru aluat, apoi laptele pentru producție Laptele degresat este de-spumat înainte de pasteurizare Dacă este imposibil să selectați laptele în funcție de parametrii de mai sus, se recomandă utilizarea laptelui praf integral uscat de vară, care îndeplinește cerințele și normele de cel mai înalt grad conform GOST - conform indicatorilor microbiologici sau lapte uscat de vacă degresat lapte conform GOST - cu o cantitate totală de mezofil anaerob și microorganisme anaerobe facultative în g de produs nu mai mult de de unități Înainte de utilizare, laptele praf este reconstituit, pentru a face acest lucru, se adaugă în apa de băut la o temperatură de ± ° C la o rată de ± g la , ± , l de apă și se păstrează pentru umflare timp de ± minute Apoi laptele rezultat este filtrat printr-un filtru de tifon și trimis pentru pasteurizare Înainte de pasteurizare, aciditatea titrabilă a laptelui reconstituit nu trebuie să depășească І Т Pentru a activa procesul de preparare a starterului, laptele poate fi îmbogățit cu un stimulent de creștere aprobat pentru utilizare de către Ministerul Sănătății al Rusiei, în special, , ± , % din bioconcentratul AKTIBACT-Uglich poate fi adăugat în lapte înainte de tratamentul termic Pentru starter de laborator, indiferent de metoda de preparare, laptele este supus unui tratament termic: sterilizat la temperatura de + GS timp de ± minute sau pasteurizat la ± GS cu mentinerea la aceasta temperatura timp de ora Pentru a prepara un starter industrial, pentru a activa preparatul bacterian uscat, laptele este pasteurizat la ± GS timp de ± min Sterilizarea laptelui se realizează în startere speciale, sterilizarea - în autoclave În timpul pasteurizării, laptele este amestecat de mai multe ori, iar spuma rezultată și filmul de albumină sunt îndepărtate cu o oală curată aburită Laptele după pasteurizare este strict interzis să fie turnat în alte feluri de mâncare Pentru a preveni dezvoltarea microflorei rămase, laptele după pasteurizare trebuie răcit rapid cu agitare constantă până la temperatura de fermentație Este necesar să se monitorizeze constant calitatea laptelui pasteurizat și eficacitatea pasteurizării acestuia Pentru a face acest lucru, luați o mică probă de lapte pasteurizat de ml și puneți-o într-o eprubetă sau borcan steril Proba se păstrează timp de până la de ore la o temperatură de ± ° C, după care se notează natura cheagului rezultat în eprubetă și se vede pregătirea sa microscopică Dacă pasteurizarea a fost efectuată la o temperatură sub ± GS, cheagul se dovedește a fi mai mult sau mai puțin dens și la microscop îl găsesc! un număr mare de streptococi Dacă pasteurizarea se efectuează la o temperatură de ± °C, dar cu expunere insuficientă sau fără amestecare eficientă, cheagul din eprubetă poate fi slab, microscopia evidențiază bețișoare granulare și negranulare în preparate Dacă apare peptonizarea (prezența unei zone de curățare în stratul superior) și tije de spori în timpul microscopiei, se poate concluziona că pasteurizarea a fost efectuată corect (temperatura de la la ° C cu expunere de la la de minute) Calitatea laptelui pasteurizat este monitorizată periodic prin însămânțare pentru bacterii din grupa Escherichia coli Prepararea drojdiei industriale Prepararea starter-ului industrial constă în reproducerea microflorei BK și L la fabrica de brânzeturi Principalele etape de preparare a culturilor starter de producție sunt prezentate în fig A Orez A Obținerea starterului industrial de la BZ și BK Starterul de producție la întreprindere este pregătit zilnic, deoarece starterul proaspăt preparat are cea mai mare activitate Starterul industrial gata, dacă nu este nevoie de utilizarea imediată, trebuie să fie rapid, în decurs de , ± , ore, răcit la o temperatură sub °C Durata de depozitare a starterului nu trebuie să depășească: fără răcire - ore; la o temperatură de ± GS - h; poi ± GS pentru aluatul preparat pe lapte pasteurizat - ore, pe lapte sterilizat - ore Având în vedere pericolul de deteriorare a bacteriofagului asupra bacteriilor de acid lactic, este necesar să se respecte toate măsurile preventive atunci când se lucrează cu culturi inițiale (asepsie, selecția corectă a culturilor, igienizarea echipamentului etc ) Caracteristicile tehnologice specifice de preparare a culturilor inițiale industriale din diverse BK și BZ sunt determinate de scopul, starea, compoziția calitativă și cantitativă a microflorei Prepararea culturilor starter industriale pe baza de concentrate bacteriene BC sunt utilizate la producerea brânzeturilor sub formă de starter industrial, preparate printr-o metodă directă sau accelerată (intensivă) (Fig A ), sau prin adăugarea directă a unui concentrat întreg sau activat la amestec Orez A Prepararea starterului industrial din concentrat bacterian Utilizarea concentratelor de polispecii conform acestor metode se efectuează în conformitate cu "Instrucțiunile de utilizare a concentratelor de bacterii liofilizate" (Folosirea acestor metode duce la o creștere bruscă a consumului de BA Pentru a reduce consumul acestora, au fost utilizate anterior metode cu două și trei transferuri pentru prepararea culturilor industriale starter ) Conform metodei directe de preparare a unui starter de producție, la laptele preparat se adaugă un concentrat în proporție de EA la dm , se amestecă imediat și după oră și se menține la o temperatură de + GS până se formează un cheag, care ar trebui să apară după ore Se recomandă dizolvarea concentratului în prealabil într-o cantitate mică ( cm ) de lapte pasteurizat sau sterilizat într-un mojar steril Pentru a intensifica reproducerea si a accelera dezvoltarea bacteriilor lactice se recomanda preactivarea concentratului in timpul pregatirii culturii starter Pentru activare, la laptele preparat se adaugă un concentrat în proporție de EA la dm de lapte, amestecat bine imediat și după oră și păstrat la temperatură ± GS în perioada , , Concentratul activat se adaugă la dm de lapte destinat producției de pornire Imediat după formarea unui cheag, starterul este utilizat sau răcit la o temperatură de ± °C și păstrat la această temperatură timp de cel mult de ore după răcire Dacă este posibilă răcirea starter-ului la ± °C, se permite să-l păstreze timp de cel mult de ore după răcire Se permite prepararea unei culturi starter direct in lapte steril Pentru activarea și prepararea taquaska, se ia zilnic o nouă porție de concentrat Loturile de concentrat se schimba dupa zile Dacă există loturi dintr-un tip de concentrat, acesta trebuie alternat cu alte tipuri de concentrate și culturi starter, respectând cu strictețe succesiunea în schimbarea loturilor Nu este permisă adăugarea a două sau mai multe nume sau loturi de concentrate de polispecii la starter Cu metoda de activare pe termen scurt, se adaugă un concentrat în laptele sterilizat la o temperatură de ± GS (timp de minute) sau pasteurizat la ± GS (timp de de minute) și se răcește (la o temperatură de ° C) cu rata de unităţi de activitate (EA) la dm de lapte Concentratul este dizolvat preliminar într-o cantitate mică ( EA în , , dm ) de lapte steril sau apă După dizolvarea concentratului, se adaugă în lapte pentru activare, se amestecă bine imediat și la oră după adăugare se menține la temperatura indicată timp de , , ore până când aciditatea titrabilă atinge °T Concentratul activat este utilizat imediat sau răcit la o temperatură care nu depășește °C și păstrat la această temperatură timp de cel mult de ore după răcire Concentratul activat se adaugă la amestec în locul starterului de producție înainte de introducerea cheagului în aceleași doze ca și starterul Înainte de adăugarea directă la amestec, o porțiune de concentrat (la o rată de cel puțin EA la dm de amestec) este complet dizolvată folosind un mixer sau o spirală în dm din amestecul pasteurizat din ziua producției de brânză Concentratul dizolvat se introduce in amestec prin tifon la inceputul umplerii baii (fabricatul de branza) Pentru a activa microflora concentratului, amestecul pentru prepararea brânzei cu concentratul adăugat trebuie agitat timp de oră înainte de a adăuga cheag, inclusiv timpul de umplere a băii Utilizarea metodelor de mai sus, în special ultimele două, duce la un consum crescut de concentrate bacteriene Pentru a reduce consumul de concentrate bacteriene la întreprinderile de producție de brânză, se pot utiliza metode cu două și trei transplanturi pentru prepararea starterelor industriale (informații despre care se găsesc în literatura tehnică) Prepararea unui starter antagonic pentru producerea brânzeturilor cu temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri pe bază de starter uscate Pentru prepararea unui starter industrial antagonist pentru producerea brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, se folosesc doi starter: starter-ul obișnuit al bacteriilor lactice mezofile și starter-ul stick-urilor de acid lactic din specia L plantarum, preparate din uscat starter antagonist L plantarum crește lent în lapte, astfel încât cultura uscată de L plantarum este activată mai întâi Pentru aceasta se toarnă baloane sau sticle de lapte în ± cm de lapte, , , % peptonă sau % lapte hidrolizat, sau , Uglich, sticlele se închid cu dopuri de bumbac, Mediul se sterilizează la o temperatură de ± C timp de ± min și se răcește la o temperatură de ± C O porțiune din cultura uscată de L plantarum este introdusă cu o lancetă cu flacără în părți aproximativ egale în fiecare sticlă (balon), care se menține timp de până la de ore la această temperatură până la fermentare După o incubare de două ore, mediul fermentat trebuie amestecat pentru a distribui mai bine starterul uscat După fermentarea laptelui, sticlele cu cultura activată de L plantarum se păstrează la frigider la ± °C până la utilizare Din cm de cultura activata se pot prepara I dm de starter mama Starterul de laborator L plantarum se prepară în cantitate de , % din consumul zilnic al starterului de producție Pentru prepararea sa, laptele după adăugarea cantității de peptonă de mai sus, lapte hidrolizat sau concentrat *AK GIBKKT-Uglich* este sterilizat sau pasteurizat în baloane sau cuve și apoi răcit la o temperatură ± °C și se inoculează cu conținutul unui flacon de cultură activată Mediul fermentat se menține la o temperatură de ± GS până se formează un cheag Fermentul mamă gata preparat L plantarum are o aciditate de până la °T Starterul antagonist de producție se prepară pe lapte pasteurizat sau sterilizat cu concentrat , % "AKTI-BAKT-Uglich" în cantitate de % din consumul zilnic de starter de producție Pentru a fermenta laptele, se iau % din cultura de laborator de L plantarum și % din cultura de laborator de streptococi lactici Laptele fermentat se păstrează la o temperatură ± GS înainte de fermentare, iar apoi păstrat la o temperatură de °C până la utilizare Dintr-unul de laborator se prepară un starter industrial antagonic, în conformitate cu regulile de preparare a starterului pentru brânzeturi de la fund care temperatură a celei de-a doua încălziri Se foloseste pentru a face branza in aceleasi doze in care se foloseste aluatul obisnuit Starterul antagonist poate fi preparat folosind concentratul bacterian BK-Uglich S Pentru a face acest lucru, la dm de lapte preparat se adaugă porție dintr-un preparat bacteriologic și , , % dintr-un starter antagonist activat sau industrial Starterul antagonist de producție gata trebuie să aibă o aciditate în intervalul de la la °T Prepararea culturilor starter de bacterii lactice termofile pe baza de culturi starter uscate Prepararea unei culturi inițiale aferente de bacili de acid lactic termofil și a unei culturi inițiale de streptococ de acid lactic termofil se realizează printr-o metodă de transfer (din culturi uscate care conțin unități de miliarde de celule la g) similară cu prepararea culturilor inițiale de streptococi de acid lactic mezofil Diferența constă în modurile de fermentație (temperatura și durata) și doza de însămânțare în prepararea culturilor starter de laborator și industriale Temperatura de fermentație a bacteriilor lactice termofile este de ± GS Doza de însămânțare: % - pentru streptococul termofil; % - pentru bastoane termofile Aciditatea aluatului proaspăt preparat ar trebui să fie în intervalul ° T - pentru streptococ termofil și SGT - pentru tije termofile În câmpul vizual al microscopului în preparatul starter ar trebui să fie: diplococi și lanțuri de diferite lungimi (streptococ termofil); bețișoare (bețișoare termofile) Pregătirea și utilizarea altor tipuri de culturi de microorganisme Folosite la producerea brânzeturilor cu o temperatură a doua de încălzire ridicată, bacteriile de acid propionic și un preparat de batoane de acid lactic mezofil din specia L plantarum sunt utilizate prin metoda introducerii directe a culturii uscate în lapte Înainte de utilizare, sticla cu o cultură uscată este deschisă în conformitate cu regulile de asepsie Conținutul se măcina cu grijă într-un mojar cu ± cm de lapte sterilizat sau pasteurizat și se adaugă la amestecul de brânză la începutul umplerii băii (fabricatorul de brânză) O porție care cântărește , ± , g dintr-o cultură uscată de bacterii cu acid propionic este concepută pentru tone de lapte procesat Prepararea batoanelor de L plantarum se produce în porții de , ± , g, fiecare dintre acestea fiind concepută pentru de tone de lapte procesat Contaminarea brânzeturilor cu microflora mucusului brânzei se realizează prin pulverizarea unei suspensii apoase de bacterii pe suprafața brânzeturilor cu un pistol de pulverizare Cu această metodă, placa bacteriană (roșie și galbenă) dintr-un mediu nutritiv solid este spălată cu ml de apă sterilă sau fiartă într-un balon curat, diluată cu apă la , dm și apoi pulverizată pe suprafața brânzeturilor Contaminarea brânzeturilor cu bacterii slime de brânză se efectuează după sărare pe măsură ce acestea intră în camera pentru uscarea brânzei În cazul în care camera de uscare și camerele de maturare sunt atât de contaminate încât există o dezvoltare suficientă a mucusului pe brânzeturi fără contaminare, atunci acesta este oprit Reluarea însămânțării atunci când dezvoltarea mucusului este slăbită Controlul calității culturilor bacteriene starter Calitatea concentratului activat și a starterului din concentrat trebuie monitorizate zilnic Controlul concentratului activat se efectuează conform următorilor indicatori: • creşterea acidităţii titrabile în timpul activării, care trebuie să fie de cel puţin °T; aciditatea titrabilă este determinată conform GOST - ; • un preparat microscopic, care ar trebui să conțină diplococi și lanțuri de celule de diferite lungimi (prezența lanțurilor indică începutul reproducerii bacteriilor lactice); • prezența bacteriilor lactice care fermentează citrat; determinarea se efectuează pe o probă alcalină cu hidroxid de potasiu (colorarea roz a amestecului ar trebui să apară în de minute) O încetinire a creșterii acidității în laptele cu un concentrat, precum și o încetinire a formării lanțurilor de celule bacteriene (în laptele care nu conține substanțe inhibitoare) indică o scădere a activității concentratului Controlul culturii starter de producție se realizează după cum urmează Un starter de producție preparat dintr-un concentrat în mod direct trebuie verificat pentru următorii indicatori și să fie caracterizat de următoarele proprietăți: • timpul de formare a unui cheag de lapte - h; • aciditate titrabilă O O 'T; • prezenţa dioxidului de carbon - mai mult de cm (prin ridicarea cheagului starterului când este încălzit la ± °C); • prezenta acetoinei + diacetil - unitati conventionale (dupa proba cu hidroxid de potasiu, intensitatea culorii amestecului dupa minute); • prepararea microscopică - sunt permise diplococi, lanțuri de coci de diferite lungimi, coci unici (în culturi starter din concentratul "LK- Uglich- A" și "Lioatibut", pe lângă coci, ar trebui să fie prezente bețișoare de diferite lungimi); • evaluare organoleptică - gustul este pur, de lapte acru, cheagul pronunțat este uniform, destul de dens, fără urme vizibile de formare a gazelor și separare a zerului; • Bacteriile E coli din starter sau concentrat activat nu trebuie detectate prin inocularea a cmj în mediu Kessler La fabricile de brânzeturi este necesar să se țină un jurnal de preparare și control al concentratului activat și al starterului industrial Păstrarea unui jurnal vă va permite să controlați sistematic pregătirea corectă a culturilor starter și calitatea acestora Valorile acidității titrabile (în °T) ale anumitor tipuri de culturi starter de calitate sunt prezentate mai jos: Aluat Uglich pentru brânzeturi cu o temperatură scăzută a a doua încălzire: laborator producţie trecătoare Rezervor uscat cultura termică de batoane de acid lactic pentru brânzeturi cu o temperatură ridicată de a doua încălzire: laborator producție Culturi inițiale bm casei starter TMB (bacteriile termofile ale acidului lactic), preparat direct din preparat bacterian Nu mai mult de Fermentarea laptelui la primirea unui anumit ferment ar trebui să aibă loc într-o anumită perioadă de timp În cazul unei întârzieri a fermentației, este necesar să se acorde atenție calității și modului de pasteurizare a laptelui, dozei de ferment introduse și temperaturii de menținere Dacă, cu respectarea strictă a regulilor de pregătire a starterului, fermentația are loc încă la un moment nepotrivit, atunci este necesar să se schimbe lotul de starter, după ce a efectuat în prealabil o dezinfecție amănunțită a inventarului, a echipamentelor și a sediului departamentului de starter Culturile starter de laborator și industriale ar trebui să aibă un cheag uniform, dens, lapte acru, curat, pronunțat, gust răcoritor și aromă plăcută Activitatea scăzută a starterului și a concentratului bacterian se poate datora contaminării cu bacteriofagi, depozitării și cultivării lor necorespunzătoare sau calității scăzute a laptelui Pentru a elimina motivele scăderii activității unui starter înrudit, se fermentează laptele dintr-o baie de producere a brânzei și laptele de o calitate înaltă cunoscută (de exemplu, laptele praf reconstituit, a cărui unicitate pentru activitatea vitală a culturilor starter) a fost stabilit în prealabil) Dacă starterul prezintă activitate scăzută în ambele cazuri, acesta trebuie înlocuit imediat, folosind o cultură uscată de la o altă dată de lansare sau dintr-un alt laborator pentru a pregăti un nou starter În același timp, pentru a determina posibilitatea utilizării ulterioare a unui lot de BK sau BZ, din care a fost obținut un starter cu activitate scăzută, se efectuează un test pentru prezența unui bacteriofag în acesta (în conformitate cu instrucţiuni pentru controlul microbiologic) Dacă bacteriofagul nu este detectat, acest lot de BR sau BR poate fi utilizat în viitor în conformitate cu programul de schimbare a loturilor de BR sau BR Dacă starterul prezintă activitate scăzută doar în laptele din baia de brânză, atunci motivul pentru aceasta este calitatea scăzută a laptelui În acest caz, este necesar să se afle și să se elimine cauza calității proaste a laptelui Prezența bacteriilor care formează aromă în starterul de producție este determinată de produsele activității lor vitale - dioxid de carbon, apetoină cu diacegil în preparatul activat - de formarea diacetilului și acetoinei Pentru a determina dioxidul de carbon, starterul se amestecă bine, apoi se toarnă cm de starter într-o eprubetă ( mm în diametru), nivelul superior este marcat și se pune într-o cană cu apă rece În partea de jos a cănii, puneți în prealabil vată Apoi temperatura apei este adusă la °C și, fără a îndepărta eprubetele, se notează nivelul de creștere a cheagurilor Când starterul este încălzit, zerul se separă Dacă starterul conține dioxid de carbon, cheagul devine spongios și se ridică deasupra zerului la o înălțime de , până la , cm sau mai mult Dacă nu există bacterii care formează aromă în compoziția starterului și a preparatului bacterian, atunci cheagul nu se ridică sau crește ușor (la o înălțime de , până la , cm) și nu are o spongiozitate pronunțată Pentru a determina acetoina și diacetilul, starterul este filtrat printr-un filtru de hârtie, apoi picături de filtrat sunt amestecate cu picături de KOH (soluție %) într-o cană de porțelan Dacă aluatul conține cantitatea necesară de substanțe aromatice (acetoină + diacetil), după ± min apare o culoare roz pronunțată Colorarea ulterioară (după de minute sau mai mult) nu este luată în considerare În preparatul activat, colorarea apare de obicei după ± min Pentru testarea cu KOH se poate folosi serul obtinut din determinarea dioxidului de carbon Pot exista cazuri când se detectează dioxid de carbon în starter, dar acetoina și diacetilul nu sunt detectate sau invers Astfel de culturi inițiale toți ceilalți indicatori buni (timp de priză, preparare microscopică, gust și miros) pot fi utilizați în producție Formarea unilaterală a acetoinei sau a dioxidului de carbon prin culturi care formează aromă poate fi o consecință a inferiorității laptelui pe care se prepară starterul În acest caz, ar trebui să pregătiți starterul pe mai multe mostre de lapte (livrate de diverși furnizori) și apoi să luați moyaoko, care s-a dovedit a fi cel mai bun starter din toate punctele de vedere În cazuri îndoielnice, starterul și preparatul bacterian se seamănă pe vase Petri cu agar din lapte hidrolizat cu % citrat de calciu % zaharoză și % autolizat de drojdie sau în eprubete cu lapte care conține % citrat de sodiu Pe cupe se seamănă diluții de , și ori ale culturilor starter în soluție salină fiziologică Agarul într-o eprubetă se topește, se răcește la ± GS, se agită bine pentru a distribui uniform citratul de calciu și apoi mediul este turnat în vase Se incubează la °C timp de zile Coloniile de bacterii producătoare de aromă pe acest mediu sunt înconjurate de o zonă transparentă În eprubete cu lapte și citrat de sodiu % (sterilizare la o temperatură de ± GS timp de ± min), se adaugă buclă din cultura starter studiată Peste inoculare se toarnă , ± , ml apă agar, topită și răcită la ± 'C Semănatul se păstrează până la zile la ± °C O creștere a dopului de agar cu sodiu (de obicei ± cm) indică prezența bacteriilor care formează aromă în starter Trebuie avut în vedere faptul că E coli, dezvoltându-se în lapte, formează dioxid de carbon și acetoină Prin urmare, atunci când verificăm starter-ul pentru prezența bacteriilor producătoare de aromă, trebuie să te asiguri că starter-ul nu conține E coli și drojdie (acesta din urmă poate produce și gaz) Timpul de așteptare poate fi detectat la vizualizarea unui preparat microscopic Într-un preparat microscopic al starterului, celulele bacteriene trebuie distribuite uniform (fără aglomerare), preparatul trebuie să corespundă tipului de starter În culturile starter de streptococ nu trebuie detectate forme în formă de tijă, prezența formelor cocice în cultura starter de bastonașe de acid lactic nu este permisă de la la în câmpul vizual al microscopului) Starterul nu trebuie să conțină forme neobișnuite de bacterii lactice (acumulare de coci, coci neobișnuit de mari etc ), ceea ce indică condiții nefavorabile pentru dezvoltarea lor Toate culturile inițiale trebuie să fie lipsite de drojdie și mucegai Verificarea purității starterului pentru Escherichia coli și contaminarea cu microfloră străină se efectuează în conformitate cu instrucțiunile de control microbiologic Pentru a înregistra parametrii procesului de preparare a culturilor sau concentratelor starter și a rezultatelor evaluării calității acestora la întreprinderile producătoare de brânză, este necesară păstrarea unui jurnal tehnologic (acest lucru va permite sistematizarea controlului asupra procesului de fabricație și a calității BZ și BK) O descriere a defectelor individuale ale culturii inițiale, motivele apariției lor și recomandări pentru eliminarea lor sunt date în gabl A Tabelul A Principalele defecte ale aluatului și cum să le eliminați Viciu Cauze posibile ale apariției și dezvoltării defectului Acidificarea lentă în timpul preparării starterului, aciditatea scăzută a starterului în formă liberă, întârzierea fermentației sau nefermentarea laptelui Prezența antibioticelor, detergenților și dezinfectanților și a altor inhibitori ai creșterii bacteriilor lactice în lapte pentru prepararea aluatului De obicei, inhibiția se manifestă încă de la începutul cultivării, iar cu ore efectul inhibitor poate scădea dacă doza de inhibitor este mică Compoziție necorespunzătoare a laptelui pentru creșterea și formarea acidă a bacteriilor lactice Inhibația se manifestă încă de la începutul cultivării și poate continua până la sfârșitul cultivării Temperatură de cultivare redusă sau crescută, regim de temperatură instabil cu salturi bruște Număr insuficient de celule viabile în inocul Remediu Determinarea acidității, verificarea laptelui și aluat pentru prezența inhibitorilor, schimbarea laptelui folosit la prepararea aluatului cu o verificare preliminară a absenței inhibitorilor Utilizarea laptelui de la alți furnizori, utilizarea laptelui praf care nu conține inhibitori de creștere a bacteriilor Îmbogățirea laptelui cu preparatul biologic "AKTIBACT-Uglich" Controlul si mentinerea unor regimuri stabile de temperatura Înfrângerea microflorei culturilor inițiale de către bacteriofag Determinarea numărului total de celule viabile din inoculul inițial (preparat bacterian sau starter) Creșterea dozei de inocul, efectuarea unei activări preliminare a microflorei inoculului, îmbogățirea laptelui cu produsul biologic "AKTIBACT-Uglich", înlocuirea unui lot de concentrate bacteriene sau culturi starter Controlul concentratului bacterian, starter de aer, echipamente pt prezența unui bacteriofag specific La depistare Continuarea tabelului A Defect Cauze posibile ale apariției și dezvoltării defectului Remediere Granulat, Agitație insuficientă - bacteriofag - înlocuiți lotul de cultură starter sau BC, dezinfectați camera departamentului starter, echipament și inventar Amestecare mai intensivă lapte cocoloși după fermentare consistență Temperatura ridicată Controlul temperaturii înainte de fermentare fermentarea aluatul si la sfarsitul fermentatiei Ramura La fel La fel zer Se amestecă până la sfârșit Determinarea acidității înainte de amestecare fermentaţie Îmbogățirea starterului Reduceți intensitatea amestecării air niya aluat Infecție externă Microbiologică zilnică microflora și controlul sanitar și igienic, Slab Daune la formarea aromei - curățarea, spălarea și sterilizarea echipamentelor Controlul concentratului bacterian, starterului, aerului aromă, microfloră gâtului, spirt specific, echipament pentru prezența de special gust gol de către un bacteriofag al unui bacteriofag fizic Poi a găsit- Pierderea viabilității bacteriofagului - înlocuiți lotul de starter sau BR, dezinfectați sediul departamentului de starter, echipamente și inventar Verificați lotul starter sau BR pentru lapte de formare de aromă capacitate de formare de aromă La bacterii acide în rezultatele negative originale pentru a-l înlocui aluat și BC din cauza spargerii unui alt lot sau pentru a efectua pre- moduri de activare transportor-transport în lapte cu bio- depozitarea și (sau) depozitarea medicamentului "AKTIBACT-Uglich", atac- Laptele cu o stare nefavorabilă trebuie preparat în lapte cu preparatul "AKTIBACT-Uglich" Îmbogățiți laptele pentru preparare compoziție chimică (sub-fermentare cu un produs biologic >AK GIBACT- mangan tat, conținut scăzut - Uglich " acid citric) Infecția controlului starterului aluat curatare, spalare si ronney microflora dezinfectarea (sterilizarea) echipamentelor Arsură, rezistență Infecție de către străini în compartimentul starter Zilnic microbiologic și ry microorganisme amare control sanitar si igienic, curat taste ka, spălarea și sterilizarea echipamentelor Activitate anormală Schimbarea starterului, scăderea temperaturii fermentație acidă și aromă bacteriile noastre Sfârșitul mesei A Defect Cauze posibile ale apariției și dezvoltării defectului Temperatura gustului prea ridicată iaurt de fermentație Creștere puternică a streptococilor lactici care produc aromă Infecția cu microorganisme străine (în special bacilii lactici termofili) Infecția cu bacterii de malț, postgust format în timpul dezvoltării produselor metabolice cu aromă de malț Drojdie Contaminarea cu drojdie sau gust de fermentare prin ciuperci de mucegai Prea drojdie inițială de infecție- gaze sau bacterii puternice ale grupului formarea de E coli (de obicei E coli) sau aerobi care formează spori producătoare de gaze sau bacterii lactice Prea multe bacterii lactice care formează gaze Formare prea mare de gaze din cauza compoziției anormale a laptelui Inoculare slabă Cantitate mică în inocul carbonizarea laptelui care formează gaz - bacterii acide gazoase acide Infecția microflorei lactice care formează gaz de către un bacteriofag specific Remediu Scăderea temperaturii de fermentație, introducerea mai multă ferment, preactivarea microflorei BC Înlocuirea unui lot de concentrat bacterian Controlul zilnic microbiologic si sanitar, curatarea, spalarea si sterilizarea echipamentelor Curățarea, spălarea și sterilizarea echipamentelor, control sporit al igienei și igienei în producția de înlocuire a aluaturilor Controlul microscopic și microbiologic al aluatului Controlul zilnic microbiologic si sanitar, curatarea, spalarea si sterilizarea echipamentelor Schimbați un lot de aluat Folosiți mai mult inocul, reduceți temperatura de fermentație Înlocuirea unui lot starter (BK), activarea preliminară în lapte cu preparatul "ACTIBACT-Uglich", prepararea starterului în lapte cu preparatul "ACTIBACT Uglich" Controlul concentratului bacterian, starter, aer, echipamente pentru prezența unui anumit bacteriofag Dacă este detectat un bacteriofag, înlocuiți lotul de starter sau BC, dezinfectați camera departamentului de starter, echipament și inventar Capitolul Procese biochimice și fizico-chimice de coagulare a cheagului proteinelor din lapte Coagularea proteinelor din lapte prin cheag este unul dintre cele mai importante procese în fabricarea brânzeturilor Structura, textura, modelul și alți indicatori ai brânzei depind de viteza de producție, proprietățile structurale-mecanice și sinergice ale cheagului de cheag Mecanismul de coagulare a cheagului proteinelor din lapte Coagularea cheagului proteinelor din lapte (coagularea cheagului a cazeinei) este ireversibilă și include două etape - enzimatică și coagulare Mecanismul ambelor etape nu a fost stabilit în cele din urmă Există mai multe teorii care explică chimia interacțiunii cheagului cu complexul cazeinat-fosfat de calciu și coagularea ulterioară a paracazeinei - fosfoemidaza hidrolitice etc Conform teoriei fosfoamidazei dezvoltată de P F Dyachenko, cheag, rupând legătura fosfoamidă * din molecula de cazeină, eliberează grupările OH ale acidului fosforic din paracazeina formată, care leagă ionii de calciu Formarea de "punți de calciu" între moleculele de paracazeină duce la coagularea proteinelor În conformitate cu o altă teorie a acțiunii proteolitice a cheagului (teoria hidrolitică), care a fost dezvoltată în anii ai secolului XX, în prima etapă, sub acțiunea principalului component al enzimei cheagului chimozină, fenilalanina ( ) Legătura peptidică -metionină ( ) este ruptă în lanțurile polipeptidice ale x-cazeinei CKFC Ca rezultat al proteolizei specifice limitate, moleculele de x-cazeină se descompun în para-x-cazeină hidrofobă și glicomacropeptidă hidrofilă Etapa enzimatică poate fi reprezentată schematic după cum urmează Chimozina + H O Pyro Glu -Fen U Met -Val-COOH ѵ L > Glicomacropeptidă para-x-cazeină X-cazeina * P F Dyachenko a sugerat că în cazeină, pe lângă legătura ester a acidului fosforic cu serină, există o legătură fosfoamidă cu grupul guanidin al argininei G-picomacropeptidele ale x-cazeinelor au o sarcină negativă mare și au proprietăți hidrofile puternice Când sunt scindate potențialul zeta de pe suprafața micelilor de cazeină este redus la aproximativ jumătate și învelișul de hidratare este parțial distrus Astfel forțele repulsia electrostatică dintre particule scade și sistemul dispersat de lapte își pierde stabilitatea În a doua etapă, micelele de cazeină parțial destabilizate (pa rakazeina), care, spre deosebire de miceliile native, conțin un complex paracazeină-fosfat de calciu (PCCCP), sunt asamblate în agregate de două, trei și conexiunile fluviale într-o singură rețea, formând un cheag (Fig A ), adică are loc gelificarea Odată cu o scădere a stabilității agregative a sistemelor dispersate, poate apărea (sau are loc) coagularea adevărată sau gelificarea În primul caz, particulele își pierd complet stabilitatea și, lipindu-se între ele, formează fulgi sau un precipitat - coagul În al doilea caz, particulele își pierd stabilitatea nu pe întreaga suprafață, ci pentru unele Orez A Structura spațială a cheagului obținut în procesul de coagulare a proteinelor din lapte: / sunt bucle ale structurii umplute cu un mediu de dispersie alte zone, în urma cărora se lipesc împreună și formează rețele spațiale (Fig A ) Potrivit VNIIMS (și fosta sa sucursală lituaniană), coagularea cheagului are loc în patru etape (faze): I - etapa perioadei de inducție (faza pregătitoare); II - stadiul de floculare (etapa de coagulare intensivă); III - stadiul de echilibru instabil (faza compactării cheagului); IV - stadiul de sinereză Reograma care reflectă procesul de coagulare a cheagului proteinelor din lapte este prezentată în fig A Din reogramă se poate observa că după introducerea cheagului (punctul O), începe etapa perioadei de inducție, timp în care vâscozitatea laptelui aproape nu se schimbă, numai după punctul A "în stadiul II, se observă creșterea sa bruscă, deoarece are loc agregarea în masă a particulelor În punctul G (punctul de gel), toate agregatele și lanțurile de particule sunt combinate în un spațial în timpul etapei III, vâscozitatea rămâne constantă - se termină formarea și întărirea structurii, după care distrugerea acesteia începe cu o scădere a vâscozității în stadiul IV (etapa de sinereză după punctul Q Despre cauzele etapei de inducție în procesul de coagulare a cheagului) Orez A Reprezentarea schematică a coagulării și gelării adevărate: a - coagularea adevărată; b - gelificare; I - particule care au pierdut complet factorul de stabilitate; - particule care au pierdut parțial factorul de stabilitate Durata coagularii cheagului perioada (lag period) sunt opinii diferite Deci, D Dalgleish și M Green cred că din momentul introducerii enzimei, fermentația și agregarea proteinelor se desfășoară simultan, dar coagularea are loc numai după descompunerea a % din x casein- Specialiștii VNIІ MS (B A Surkov, I I Klimovsky, V A Krayushkin și alții) au sugerat că, în timpul perioadei de inducție, ca urmare a proteolizei extinse a x-cazeinei, apar modificări intramicelare în structura cuaternară a micelilor de cazeină etc Trebuie remarcat faptul că o vedere similară a reogramei are un grafic al modificărilor densității optice a procesului de coagulare a cheagului laptelui Modificarea proprietăților reologice ale laptelui și a densității optice în procesul de coagulare a cheagului a făcut posibilă crearea unor metode instrumentale pentru controlul producției de cheag de brânză Influența factorilor individuali asupra coagulării cheagului a proteinelor Durata întregului proces de gelificare Orez A Reograma procesului de coagulare a cheagului laptelui (conform lui V P Tabachnikov): / este perioada de inducție; //- oțel de coagulare în masă; III - stadiul formării structurii și i și întărirea cheagului; IV - oțel de sinereză O - introducerea cheagului; To - începutul coagulării explicite; G - punct de gel; C - începutul distrugerii structurii și etapele sale individuale, precum și calitatea cheagurilor rezultate sunt determinate de compoziția și proprietățile laptelui, starterul bacterian, cheagul, aciditatea laptelui, temperatura de coagulare, doza de clorură de calciu, modul de pasteurizare a laptelui și alți factori În același timp, studiile efectuate la VNIIMS au constatat că, indiferent de factorii de mai sus, rapoartele duratei etapelor individuale de gelificare sunt valori constante (de exemplu, raportul dintre timpul necesar pentru formarea unei cheag până la durata perioadei de inducție este întotdeauna , ) Acest lucru vă permite să preziceți durata altora până la momentul trecerii unor etape Tratamentul termic al laptelui În timpul tratamentului preîncălzit al laptelui, coagularea acestuia încetinește și calitatea cheagului se deteriorează Laptele sterilizat în autoclavă la o temperatură de °C nu se coagulează cu cheag În timpul tratamentului termic al laptelui cu adăugarea ulterioară de soluție de clorură de calciu la acesta în proporție de g de sare uscată la kg de lapte, durata coagulării laptelui crește odată cu creșterea temperaturii de pasteurizare, după cum se poate observa din urmatoarele date Temperatura de pasteurizare, °С Durata coagularii, %* , , , , , Din aceste date se poate observa ca durata coagularii laptelui la temperaturi de pasteurizare de % creste usor (doar cu , %) O creștere suplimentară a temperaturii de pasteurizare încalcă proprietățile chimice coloide ale laptelui, iar coagularea acestuia se deteriorează Compoziția și proprietățile laptelui Viteza de coagulare a cheagului și densitatea cheagului depind în primul rând de adecvarea brânzei laptelui, care se caracterizează prin indicatori ai compoziției chimice, proprietăților fizico-chimice și biologice Laptele ar trebui să se distingă printr-un conținut ridicat de proteine, grăsimi, COMO și raportul optim între ele Deci, conform cercetărilor efectuate de K D Butkus aceste rapoarte ar trebui să fie: între grăsimi și proteine , , ; între grăsime și COMO , , ; între proteine și COMO , , Sub acțiunea cheagului, laptele ar trebui să dea un cheag dens și să fie un mediu favorabil pentru dezvoltarea bacteriilor lactice Nu este supus prelucrării în brânză de lapte: densitate sub kg/m ; aciditate peste °T și sub 'T (pH-ul laptelui ar trebui să fie , , ); lapte anormal și lapte care conține mai mult de de mii de celule somatice la ml * Durata de coagulare a laptelui crud este considerată % Lapte cu un conținut ridicat de fracții as-, x- și Ș în cazeină (suma acestora ar trebui să fie de cel puțin %) și un conținut scăzut de fracție y, deoarece aceasta din urmă nu este coagulată de cheag și rămâne în zer, este cel mai potrivit pentru fabricarea brânzeturilor Depozitarea pe termen lung a laptelui la temperaturi scăzute ( ° C) determină o creștere a cantității de y-cazeină și a fostei fracțiuni de proteoză-peptonă (Fig A , A ), deoarece depozitarea pe termen lung a laptelui duce la o încetinire a procesului de coagulare a acestuia de către enzima cheag (Figura A ) În același timp (conform VNIIMS), adăugarea proteinelor din zer izolate din zerul de brânză în lapte accelerează procesul de coagulare a cheagului laptelui * Orez A Modificarea cantității de y-cazeină în timpul depozitării laptelui crud la °C (conform E Raimerdes și colab ) Orez A Modificarea cantității de fracție proteoză-peptonă în timpul depozitării laptelui crud la 'C (dată de VNIIMS)' / - fracția de proteoză; - fracțiune peptonă * Cu toate acestea, trebuie luat în considerare faptul că proteinele din zer încetinesc sinereza cheagului de cheag Prin urmare, pentru uscarea reziduală a boabelor de brânză, este necesară creșterea temperaturii celei de-a doua încălziri și creșterea duratei prelucrării cerealelor În plus, introducerea suplimentară a proteinelor din zer îmbunătățește procesele microbiologice și proteoliza în timpul coacerii - cantitatea de proteine solubile în apă, peptide și aminoacizi din brânză crește, iar gradul de contracție a brânzei scade Prodorzhitkh іyіostya jq coagulare, J* min ■ s Cererea de locuibilitate a depozitului, h Orez A Influența depozitării laptelui la °C asupra duratei coagulării cheagului (după E Raimerdes) Aluat bacterian și cheag Activitatea și doza de starter bacterian afectează procesul de coagulare a cheagului, proprietățile structurale-mecanice și sineretice ale cheagului Astfel, datorită formării diferitelor cantități de acid lactic, nivelul de aciditate activă se modifică, care la rândul său afectează activitatea cheagului, densitatea cheagului rezultat și sinereza acestuia Atunci când selectați bacteriile lactice, ar trebui să țineți cont de energia formării acidului, care determină proprietățile cheagurilor formate Cel mai bun pentru fabricarea brânzei este cheag, care conține două ingrediente - chimozina (renina) și pepsina (A și B) Ambele ingrediente răstoarnă laptele, în timp ce chimozina este mai activă Activitatea de coagulare a laptelui a cheagului depinde nu numai de raportul dintre ingrediente, ci și de proprietățile laptelui: aciditate, temperatură și conținutul de ioni de calciu din acesta Enzima este stabilă la pH , , (are activitate optimă la pH , și o temperatură de °C) Cu toate acestea, cheag pur este un preparat scump, deoarece este obținut din transpirație din abomasul vițeilor măcinați Enzima conține până la % chimozină Odată cu vârsta, compoziția enzimei se modifică, iar la animalele adulte este dominată de pepsină Pregătirea tehnică a cheagului conține un amestec de % pepsină și are o activitate de coagulare a laptelui destul de mare* Pepsina de vită, împreună cu coagularea sa redusă a laptelui, are o activitate proteolitică ridicată Prin urmare, brânzeturile făcute cu utilizarea unei astfel de enzime au adesea defecte de gust - amărăciune Cea mai optimă pentru fabricarea brânzei este utilizarea diferitelor preparate enzimatice, care sunt un amestec de cheag cu pepsină de vită (sau pepsină de pasăre) În fabricarea brânzeturilor domestice sunt cele mai utilizate următoarele preparate enzimatice: pulbere de cheag; carne de porc alimentară pepsină; pep * Activitatea cheagului este înțeleasă ca numărul de părți de lapte care se coagulează cu o parte a enzimei la °C timp de de minute carne de vita albastra; preparat enzimatic VNIIMS FP; preparat enzimatic VNIIMS FP- ; preparat enzimatic VNIIMS FP- ; preparat enzimatic VNIIMS FP- Caracteristicile preparatelor enzimatice sunt date în tabel A În ultimii ani, preparatele enzimatice de origine microbiană (mucegai și bacteriană), în principal importate, au fost folosite în fabricarea brânzeturilor pe piața internă O creștere a dozei de cheag accelerează procesul de coagulare a laptelui - durata totală de gelificare și etapele sale individuale sunt reduse Aciditatea laptelui și temperatura de coagulare Aciditatea titrabilă a laptelui afectează atât rata de coagulare, cât și proprietățile structurale și mecanice ale cheagului de cheag Cu cât aciditatea laptelui este mai mare, cu atât se produce coagularea mai rapidă a proteinelor din lapte, iar rata de sinereză crește Datele privind accelerarea coagularii prin creșterea acidității laptelui sunt prezentate mai jos: Aciditatea laptelui, "T Viteza relativă coagulare, % Deci, cu o creștere a acidității pe HT, durata coagulării este redusă în medie cu %, dar o creștere a acidității de la la °T este deosebit de importantă La aciditate scăzută se formează un cheag liber, lent, la aciditate ridicată, se formează un cheag excesiv de dens, din care se obține brânza cu un defect de consistență - fărâmițare Aciditatea (maturitatea) optimă a laptelui înainte de coagulare ar trebui să fie de T pentru brânzeturile tari și °T pentru brânzeturile moi Când se adaugă acizi în lapte (pH , ), coagularea laptelui este accelerată cu aproximativ jumătate (pentru pi I , ); când se adaugă alcalii, încetinește la jumătate (pentru pH , ) Efectul temperaturii laptelui asupra vitezei de coagulare a cheagului este următorul Temperatura laptelui, °C Viteza relativă coagulare, % , Temperatura laptelui, °С Viteza relativă coagulare, % , După cum se poate observa, rata de coagulare a laptelui cu creșterea temperaturii crește mai întâi, atingând cea mai mare valoare la °C, apoi scade, adică durata coagularii cheagului scade odată cu creșterea temperaturii de la °C până la optimul pentru Tabelul A Caracteristicile unor preparate enzimatice domestice Preparare enzimatică, document normativ Aspect Activitate de coagulare a laptelui, unități arbitrare Conținut, % Conținut total de celule bacteriene "în g Titru Coli umiditate (nu mai mult de) sare Pulbere de cheag Pulbere omogenă de la alb la gălbui Nu mai puțin de Nu mai puțin decât Nu mai mult decât Nu mai puțin OST - gri cu cristale de sare Mirosul este specific caracteristica pulberii de cheag OiO Pepsină porcină Pishechoy OST - Pulbere omogenă fin măcinată cenușiu-gălbui Miros specific, caracteristic pepsinei fără miros străin Același Nereglementat Nu mai mult de Același Pepsină hrană carne de vită OST - Preparare enzimatică VNIIMS: Pulbere omogenă de culoare gri-gălbui Miros specific, caracteristic pepsinei " " Nu mai puțin de Același Nu mai puțin de , FP OST - Pulbere omogenă cenuşie-gălbui cu cristale de sare Miros specific, moderat, caracteristic proteinazelor " " Nu mai puțin de Nu mai mult de Nu mai puțin de FP- TU - Pulbere neomogenă gri-gălbui cu cristale de sare Miros specific, moderat, caracteristic pepsinei Nu mai puțin de ± Nu mai puțin de Același conținut în g nu este permis FP- TU - Pulbere omogenă gri-gălbui Miros specific, caracteristic pepsinei Același Nu mai puțin de Nu mai mult de Nu mai puțin de FP- TU - Pulbere albă neomogenă cu o tentă gălbuie Miros specific, caracteristic pulberii de cheag Nu mai puțin de Nu mai mult de Nu mai puțin de " Nu este permisă prezența microflorei patogene cheag - O ° C În practică, în producția de brânzeturi tari, o temperatură de ° C asigură un cheag suficient de dens în de minute Creșterea temperaturii la °C sau mai mult crește durata coagularii (nu are loc coagularea la °C) La temperaturi scăzute de coagulare, se formează un cheag moale; la temperaturi ridicate, se formează un cheag vâscos (solid) La temperaturi sub ° C, în loc de cheag, se formează fulgi mici, laptele practic nu se coagulează cu enzima, cu toate acestea, cu o creștere ulterioară a temperaturii, se formează un cheag Cu volume mari de producție, se folosește adesea fermentarea laptelui, adică se păstrează cu cheag la temperaturi scăzute Săruri de calciu Cu un conținut scăzut de ioni de calciu, laptele, de regulă, este coagulat de enzimă încet și din acesta se formează un cheag flasc, care este greu de coagulat în continuare, sau nu se formează deloc Prin urmare, adăugarea de clorură de calciu (sau fosfat) în lapte după pasteurizare în timpul preparării unui amestec într-o baie de brânză (fabricatul de brânză) accelerează coagularea cheagului și crește intensitatea sinerezei cheagurilor, făcându-l mai durabil Astfel, adăugând chiar și un doza minimă de clorură de calciu în lapte ( g la kg lapte) reducând la jumătate durata coagulării cheagului (K D Butkus) Prepararea și aplicarea agenților de coagulare a laptelui Determinarea temperaturii de coagulare a laptelui de cheag Temperatura de coagulare a laptelui este stabilită în intervalul ° C, în funcție de tipul de brânză produsă, de perioada anului și de proprietățile tehnologice ale laptelui, principala care este reducerea sau reducerea acestuia capacitatea crescută de coagulare sub acțiunea unui preparat de coagulare a laptelui Cu o capacitate redusă a laptelui de a coagula, temperatura este crescută în limitele acceptabile pentru fiecare tip de brânză Pentru producerea aceluiași tip de brânză, laptele poate fi coagulat la temperatură ridicată (în limitele admise pentru fiecare tip de brânză) în caz de: aciditate scăzută, capacitate redusă de coagulare, maturitate insuficientă, prelucrare a laptelui de iarnă O creștere a temperaturii ajută la accelerarea agregării particulelor de proteine, la creșterea rezistenței cheagului și la accelerarea uscarii cașului înainte de a doua încălzire În același timp, o creștere excesivă a temperaturii de coagulare duce la o accelerare excesivă a compactării cheagului Accelerarea forțată în continuare a prelucrării cerealelor contribuie la creșterea pierderilor, la perturbarea cursului normal al procesului de acid lactic O temperatură de coagulare mai scăzută (în limitele admise pentru fiecare tip de brânză) este utilizată la prelucrarea laptelui cu eru-pierdut și aciditate crescută și pentru a inhiba dezvoltarea procesului de acid lactic Temperatura se reduce cu ± , ° C pentru fiecare grad de aciditate a laptelui Limitele inferioare ale temperaturii de coagulare sunt recomandate și în perioada de vară de lucru și atunci când se folosesc băi de producere a brânzei de mare capacitate, când este imposibil să tăiați rapid cheagul și să fixați boabele În același timp, odată cu scăderea excesivă a temperaturii de coagulare, consumul de preparate de coagulare a laptelui crește și se alocă mai mult timp procesării cerealelor Având în vedere importanța temperaturii de coagulare a laptelui și procesării cerealelor, trebuie acordată atenție integrității sistemelor de măsurare (termometre, senzori și instrumente secundare) pentru a asigura măsurarea exactă a temperaturii Introducerea preparatelor de coagulare a laptelui În producția de brânzeturi, după cum sa menționat deja, cheag, preparate VNIIMS și pepsine animale sunt utilizate pentru coagularea laptelui Cheag (chimozina) este izolat din a patra secțiune a stomacului (abomasum) a vițeilor de lapte, miei, iezi; pepsină - din stomacul porcilor și din abomasurile bovinelor Cheag sub formă de pulbere uscată este produs în amestec cu sare, al cărui conținut în preparatele enzimatice variază de la la % Acest amestec este foarte stabil - într-o cameră uscată întunecată la temperatura camerei poate fi păstrat câțiva ani În soluții apoase, enzima este rapid distrusă (inactivată) Inactivarea unei soluții apoase a enzimei este facilitată de o concentrație scăzută a enzimei în soluție, agitare puternică cu formarea de spumă, lumina soarelui și lumina zilei și o creștere a temperaturii soluției Deci, atunci când temperatura soluției crește de la la , °C, inactivarea enzimei este accelerată, care este complet inactivată când soluția este încălzită la °C Stabilitatea enzimei într-o soluție apoasă crește cu o reacție slab acidă a mediului, prezența proteinelor și o creștere a vâscozității soluției (de exemplu, prin adăugarea de glicerol) Cantitatea de preparat de coagulare a laptelui necesară pentru coagularea laptelui trebuie să fie minimă, dar asigurați-vă că se obține un cheag la un moment dat ( de minute) Dacă citirea dispozitivului pentru testul laptelui de cheag indică o capacitate redusă a laptelui de a coagula, atunci este necesar să se mărească doza de clorură de calciu și starter bacterian și temperatura de coagulare în limite acceptabile (în același timp, nu este se recomandă creșterea dozei de medicament de coagulare a laptelui peste norma Preparatul de coagulare a laptelui se introduce in lapte sub forma unei solutii preparate cu ± minute inainte de utilizare Cantitatea necesară de preparat enzimatic este dizolvată în pasteurizat (la o temperatură nu mai mică de C) și răcită la o temperatură de ± ° C apă la o rată de , g de preparat (o lingură) la ± cm de apă și păstrat până la ± min Nu se recomandă păstrarea soluțiilor apoase ale enzimei mai mult de oră, deoarece aceasta îi reduce activitatea VNIIMS a dezvoltat o metodă de introducere în două etape a preparatelor enzimatice utilizate în producția de brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, care asigură fermentarea parțială preliminară a laptelui și face posibilă reducerea semnificativă a consumului acestora indicaţiile cănii VNIIMS Aplicarea în două etape nu este recomandată atunci când se prelucrează numai lapte matur Doza unui medicament de coagulare a laptelui depinde de aciditatea laptelui, de compoziția fracționată a proteinelor și de alți factori care determină rata de formare a cheagurilor și de modificările pe parcursul anului Cantitatea de medicament introdusă are un efect mai mare asupra duratei coagulării laptelui decât asupra densității cheagului rezultat O doză crescută de medicament de coagulare a laptelui poate provoca o accelerare excesivă a procesului tehnologic, o încălcare a uscării normale a boabelor, iar medicamentele cu un conținut ridicat de pepsină pot provoca, de asemenea, amărăciune în gustul produsului finit Odată cu introducerea insuficientă a medicamentului sau distribuția sa neuniformă în lapte, durata coagulării și procesării cerealelor crește, iar pierderea de grăsime și proteine crește După adăugarea preparatului de coagulare a laptelui, laptele se amestecă bine timp de ± min și apoi se lasă singur până se formează un cheag Când se folosesc preparate de coagulare a laptelui praf "Fromaza" și "Maxiren", acestea trebuie mai întâi dizolvate în apă dură pentru a le distribui mai uniform la introducerea în lapte și pentru a evita problemele de coagulare Soluția se prepară după cum urmează Apa dura fara clor, pasteurizata la o temperatura de cel putin °C, este folosita pentru dizolvarea preparatelor de coagulare a laptelui praf* * Apa folosită pentru prepararea soluției trebuie să conțină mg de Car* pe litru Dacă este imposibil să se obțină o astfel de apă, se prepară prin dizolvarea a , g de CaCl ■ H O în litru de apă distilată O doză de preparat de coagulare a laptelui ( , , g) la tonă de lapte se toarnă în cm de apă, se amestecă bine și amestecul se păstrează cel puțin de minute După aceea, concentratul rezultat este adus la un volum final de cm Deși soluția astfel obținută este destinată utilizării directe în procesul de coagulare a laptelui, este mai oportun să se dilueze în continuare la cm În acest caz, în cazul unei noi dizolvari într-un alt vas, este imperativ să clătiți vasul anterior cu soluția pentru a vă asigura că enzima este complet drenată în noul vas La procesarea a mai mult de tonă de lapte, soluția se prepară în același mod, crescând proporțional doza și volumul hoților Soluția rezultată ar trebui, de preferință, să fie utilizată cât mai curând posibil Dacă este necesar, poate fi păstrat la o temperatură de ° C în timpul zilei Utilizarea preparatelor de coagulare a laptelui de la alte companii se efectuează în conformitate cu instrucțiunile private pentru utilizarea acestora Coagulare După cum sa menționat mai sus, înainte de coagulare, în amestecul de lapte se introduc un starter bacterian, soluții de clorură de calciu și azotat de potasiu și se setează temperatura de coagulare necesară, care depinde de tipul de brânză produsă și de calitatea laptelui procesat După adăugarea unei soluții dintr-o enzimă de coagulare în lapte, se formează mai întâi fulgi de proteine, iar apoi un cheag continuu Când laptele este coagulat cu cheag, paracazeina formată din cazeină se coagulează rapid, rezultând coagularea laptelui În același timp, proteinele din zer nu se coagulează și trec în principal în ser Sub acțiunea cheagului, laptele se coagulează în două etape la primul spate și cazeina este transformată în paracazeină (proces enzimatic), în a doua, paracazeina este coagulată sub influența ionilor de calciu (proces coloid-chimic) Trebuie remarcat faptul că doar prima perioadă de inducție (vezi Fig A ) include ambele etape - Coagularea enzimatică și latentă Temperatura și durata coagularii În producția de brânzeturi cu cheag tare cu temperaturi scăzute și ridicate ale celei de-a doua încălziri, temperatura optimă de coagulare este de ° C, durata ± minute (pentru brânzeturi cu conținut scăzut de grăsimi - ± minute): brânzeturi murate , brânză feta și, respectiv, brânză moale , °С și min Acestea măresc durata de coagulare în limitele optime la procesarea laptelui proaspăt pentru a spori activitatea procesului de acid lactic și pentru a compensa maturitatea insuficientă a laptelui și la stabilirea boabelor mai mari Cu toate acestea, cu o coagulare mai lungă a laptelui, bacteriile de acid lactic se dezvoltă mai intens, rezultând o creștere a acidității masei de brânză în timpul prelucrării sale ulterioare Densitatea cheagurilor Densitatea cheagului înainte de tăiere este limitată de viteza de compactare a acestuia și de conținutul final de umiditate al bobului finit Cu cât conținutul necesar de umiditate în brânză este mai mic, cu atât dimensiunea cașului trebuie să fie mai mică, cu atât cașul trebuie să fie mai moale la începutul procesării și invers, cu cât conținutul necesar de umiditate în brânză este mai mare, cu atât dimensiunea cașului trebuie să fie mai mare fie si cu cat casul trebuie sa fie mai dens inceputul taierii Se recomanda sa ai un cheag mai putin dens inainte de taiere la prelucrarea laptelui in rezervoare de mare capacitate pentru a evita compactarea excesiva a acestuia in timpul procesarii Dacă cheagul se compactează rapid, tratamentul se începe într-o stare mai blândă, dacă este lent, se aduce la o compactare mai mare Atunci când se prelucrează un cheag de rezistență insuficientă, structura sa necorectă este descompusă, particulele mici și fulgii de proteine sunt ușor separate de acesta și se formează praf de brânză Cheagul Poi prea puternic face dificilă tăierea și gankul boabelor Creșterea forțată a vitezei sculei de tăiere în timpul procesării unui astfel de cheag duce la formarea unei cantități mari de praf de brânză Un coagul foarte dens se deshidratează rapid la începutul procesului de prelucrare, dar boabele rezultate sunt, de asemenea, acoperite rapid cu o coajă care împiedică eliberarea umidității Ca rezultat, eficiența prelucrării ulterioare este redusă și se poate obține un granule finit de umiditate crescută Motivele coagulării slabe sau neuniforme a laptelui sunt următoarele: • insuficiența sau distribuția neuniformă a medicamentului de coagulare a laptelui și a clorurii de calciu; • conținut scăzut de cazeină; • maturitate și aciditate insuficiente; • temperatură scăzută de coagulare; • diluarea puternică a laptelui cu apă; • prezența detergenților conservanți, sintetici; • încălzirea continuă a laptelui după fermentare, datorită pătrunderii aburului în cămașa de baie din cauza închiderii supapei libere, lipirea cheagului de pereții și fundul băii nerăciți; • mișcarea continuă a laptelui după începerea coagulării Determinarea gradului de pregătire a cheagului de brânză Suprafața cheagului de cheag, gata de tăiere, trebuie să fie uniformă, netedă, cu o peliculă subțire puternică, să nu existe spumă și bulgări de grăsime topită pe suprafața cheagului, precum și fisuri și dungi; culoarea este uniformă Pregătirea cheagului pentru tăiere este determinată în felul următor: cheagul este tăiat cu capătul ascuțit al capsei, apoi este ridicat cu partea plată a capsei de-a lungul tăieturii cheagului Dacă cheagul dă o despicare cu margini ascuțite care nu se estompează fără formarea de fulgi de proteine și, în același timp, iese bine în evidență un zer verde deschis clar, atunci este gata pentru tăiere Un cheag de cheag, normal în structura sa fizică coloidală, are unele proprietăți ale unui corp solid - elasticitate și elasticitate, determinate de restabilirea formei și volumului după comprimare (deformare), și rezistența, determinată de rezistența cheagului O ruptură neuniformă a cheagului cu bucăți mici de proteine și o culoare tulbure-albăstruie a serului indică o rezistență slabă a cheagului Pregătirea cheagului poate fi determinată și prin apăsarea ușoară pe acesta lângă peretele băii - cheagul finit se îndepărtează destul de ușor de perete, aproape fără a se lipi de el Mai precisă este determinarea gradului de pregătire a cheagului folosind dispozitive speciale Un cheag prea fraged sau prea dens este la fel de nedorit pentru tăiere În ambele cazuri, este dificil să stabiliți un bob uniform ca mărime și se formează mult praf de brânză (particule foarte mici ale unui cheag), ceea ce reduce randamentul brânzei și afectează negativ calitatea acesteia Forța cheagului și compactarea acestuia cresc odată cu creșterea temperaturii de coagulare, o creștere a acidității laptelui, o creștere a conținutului de săruri de calciu solubile în lapte până la norma maximă admisă, o creștere (contra normei) în cantitatea unei enzime de coagulare și o compoziție fizico-chimică normală a laptelui Acestea scad cu: o scădere a temperaturii de coagulare a laptelui, aciditatea scăzută a laptelui, o scădere a cantității de săruri de calciu solubile din lapte, o scădere (contra normei) a cantității de enzimă de coagulare a laptelui din laptele cu cheag Prelucrarea cașului și a cașului Prelucrarea cheagului și a boabelor de brânză obținute din acesta se realizează în scopul deshidratării acestuia, precum și pentru reglarea intensității și a nivelului procesului de acid lactic Ca urmare a procesării cheagului de cheag din zerul este eliberat din el, volumul microflorei acidului lactic crește și se stabilește aciditatea necesară a masei de brânză Procese biochimice și fizico-chimice Masa de brânză înainte de maturare trebuie să aibă anumite proprietăți fizice, chimice și structural-mecanice (pH, umiditate, coeziune, duritate, vâscozitate etc ) Ele depind de intensitatea trecerii proceselor de fermentare lactică a lactozei și de sinereza cheagului de cheag în timpul prelucrării acestuia, precum și de turnarea și presarea masei de brânză și sărarea brânzei Rata și gradul de eliberare a zerului în timpul procesării cașului depind de compoziția laptelui, de aciditatea acestuia, de modurile de pretratare și de alți factori, dintre care aciditatea laptelui este decisivă Fermentația acidului lactic, care a început în laptele original în timpul coagulării proteinelor, continuă în mod activ în procesul de procesare a cheagului de cheag și a masei de brânză Acidul lactic acumulat în caș reduce sarcina electrică a proteinelor și, prin urmare, le reduce proprietățile hidrofile: proteinele eliberează ușor umezeala (se deshidratează), iar cheagul este deshidratat intens Prin urmare, un cheag obținut din lapte matur și care conține mai mult acid lactic eliberează zer mai ușor decât un cheag din lapte proaspăt (Fig A ) Timp de procesare, min Orez A Deshidratarea boabelor de brânză cu conținut diferit de lapte matur în amestec (conform D A Granikov): I - fără adaos de lapte matur (martor); , - cu adaos de , și respectiv % lapte matur Cu toate acestea, din lapte cu aciditate excesiv de mare se formează un cheag care eliberează rapid zerul, ceea ce duce la deshidratarea severă a masei de brânză și o deteriorare a proprietăților sale structurale și mecanice Operațiuni de prelucrare a cheagurilor Pentru a accelera eliberarea zerului, a intensifica procesul de acid lactic, a crește volumul microflorei și a crește aciditatea masei de brânză, cheagul este zdrobit, prelucrat (frământat) și se efectuează a doua încălzire a boabelor de brânză Operațiile tehnologice se desfășoară în următoarea secvență, tăierea cheagului și fixarea cașului; rezistență serică; framantarea cerealelor; a doua încălzire și frământare a cerealelor Durata acestor operațiuni nu este strict limitată - depinde de tipul de brânză, de proprietățile cheagului și ale boabelor de brânză, de intensitatea dezvoltării procesului de acid lactic Durata aproximativă a acestor operațiuni este indicată în instrucțiunile pentru producerea tipurilor individuale de brânză La prelucrarea zeonului de brânză, este permisă efectuarea de operațiuni tehnologice suplimentare - diluarea zerului cu apă și sărarea parțială a brânzei în boabe Tăierea cheagului și fixarea boabelor Tăierea cașului și întărirea boabelor de brânză se realizează cu malaxoare mecanice cuțite În același timp, este necesar să se asigure producția de boabe de brânză de dimensiunea necesară cu uniformitatea maximă posibilă în acest indicator și formarea minimă a prafului de brânză Începeți tăierea la turații mici ( rpm) ale sculei de tăiere Se acordă o atenție deosebită la prelucrarea unui cheag slab și sensibil Viteza de mișcare a sculei de tăiere este reglată în continuare în funcție de gradul necesar de zdrobire a cheagului și densitatea inițială a acestuia La începutul tăierii, este necesar să vă asigurați că nu există straturi netăiate de cheag pe marginile și colțurile băii Cheagul este tăiat timp de ± min în bucăți cu un volum de cm sau o lungime a fațetei de , cm procesare ulterioară Producția se realizează până la obținerea bobului de mărimea cerută Procesarea unui cheag de densitate scăzută se efectuează cu atenție într-un mod lent Setarea unui cheag excesiv de dens sau care se compactează rapid se realizează, dacă este posibil, accelerat, dar fără mișcări bruște care să contribuie la formarea prafului de brânză Opririle trebuie evitate la începutul plasării cerealelor, iar viteza de procesare trebuie să fie suficient de mare pentru a evita aglomerarea și aglomerarea cerealelor Pe măsură ce uscarea progresează, lipiciitatea boabelor scade și, dacă este necesar, se pot face scurte opriri În procesul de întărire a boabelor pentru a preveni aglomerarea acestuia și strivirea excesivă a căruciorului de baie în locul instrumentului de tăiere instalați mixere detașabile În fabricile de brânzeturi și în unele modele de băi de fabricare a brânzei, se folosește un instrument universal Pe măsură ce boabele se compactează, viteza de frământare a acestuia se accelerează în așa fel încât să se termine!Opriți până când boabele se fixează complet, când nu mai este zdrobită Viteza de rotație a sculei este mărită la rpm, iar în cazuri excepționale până la rpm Pentru a spori intensitatea amestecării masei de brânză, pe cuțitele mixerului sunt atârnate plăci reflectorizante Când se lucrează la viteze mari ale instrumentului de tăiere-frământare, trebuie avut grijă să nu rupă filmul de pe boabele de brânză și, ca urmare, să crească risipa de grăsime și proteine în zer Modul de frământare ar trebui să excludă lipirea și aglomerarea boabelor de brânză, deoarece acest lucru face extrem de dificilă izolarea zerului din interiorul bulgărilor formate Durata tăierii cheagului și a setarii boabelor este în medie pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată a a doua încălzire - ± minute; cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri - ± min Dacă procesul este mai mic sau mai mare decât timpul stabilit, este necesar să se ia măsuri pentru optimizarea acestuia Mărimea boabelor de brânză este reglată de umiditatea finală a acestuia, în funcție de tipul de brânză Partea principală a boabelor după întărire ar trebui să aibă următoarele dimensiuni: ± mm pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri; ± mm pentru brânzeturile cu o a doua temperatură de încălzire ridicată Boabele mari (în limitele admise pentru fiecare tip de brânză) devin pentru a crește conținutul de umiditate din acesta Cu cât boabele sunt mai mici, cu atât suprafața sa specifică este mai mare și cu atât zerul se eliberează mai repede din el În același timp, boabele prea mici, precum și praful de brânză, se usucă rapid, se aspru și își pierd adezivitatea Această parte a masei de brânză în timpul turnării este concentrată pe partea limită a stratului de brânză și îi afectează negativ închiderea și rezistența În brânzeturile cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, poate apărea auto-colapsul În plus, odată cu scăderea mărimii boabelor, risipa de fracții proteice în zer crește, în special y-cazeina, care nu este pliată de enzimă și este slab captată de dietă Este necesar să se stabilească, dacă este posibil, boabele de dimensiunea maximă admisă pentru acest tip de brânză Setarea boabelor de aceeași dimensiune asigură o eliberare uniformă a zerului, un proces optim de acid lactic și formarea structurii brânzei Pentru desfășurarea normală a procesului tehnologic, este importantă și forma boabelor de brânză Cea mai de dorit este o formă rotunjită, în care boabele sunt mai puțin predispuse la lipire Această formă se obține la o viteză de prelucrare relativ mică La o viteză mare a sculei de tăiere (tăierea unui ciorchin dens), boabele capătă o formă unghiulară, iar capacitatea sa de aglomerare crește Instrumentul de tăiere-frământare trebuie să fie fixat rigid în căruciorul băii, trebuie să se lipească suficient de strâns atunci când se lucrează cu koi, colțurile și fundul băii pentru tăierea uniformă și simultană a întregii mase a cheagului În același timp, nu trebuie să atingă suprafața interioară a băii Cu cât instrumentul este mai ascuțit și mai subțire, cu atât mai bine tăierea și zdrobirea cheagului, cu atât se formează mai puțin praf de brânză Tensiunea slabă a firelor metalice în cadrul cuțitului, utilizarea cuțitelor contondente sau a sârmei groase ca șiruri, mișcarea puternică și vibrantă a unealtei, în special atunci când se prelucrează brânza moale, crește formarea de praf de brânză și crește risipa de grăsime și proteine în zer Selectarea serului În procesul de întărire a boabelor, când se eliberează o cantitate suficientă de zer, frământarea este oprită, pereții băii sunt curățați de cheagul aderent rămas și o parte din zer este îndepărtată: pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată a celui de-al doilea încălzire - ± %; pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută a a doua încălzire - ± % - din cantitatea inițială de lapte procesat (amestec) Totodata, datorita lipicitatii boabelor de branza (care duce la aglomerarea acestuia), timpul de selectie a zerului trebuie redus la minimum Unele modele de băi de fabricare a brânzei și producători de brânzeturi fac posibilă asigurarea selecției zerului fără a opri frământarea boabelor de brânză, adică fără a opri instrumentul de tăiere și frământare În astfel de dispozitive, timpul de prelevare a zerului nu este reglat de lipiciitatea virajului Înainte de a doua încălzire, se lasă să se scoată ceva mai mult din zer (din cantitatea inițială de lapte) ± % - pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri; până la % - pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută a a doua încălzire (dacă este necesar) La efectuarea acestei operațiuni, trebuie luate măsuri pentru a preveni aglomerarea boabelor de brânză și zdrobirea în timp util a bulgărilor formate (pentru a minimiza timpul de selecție a zerului, pentru a crește viteza instrumentului de frământat etc ) cantitatea și timpul de prelevare a zerului sunt stabilite pentru fiecare preparat separat, în funcție de volumul de umplere a băii, susceptibilitate boabele la aglomerare și posibilitatea de a rupe cocoloașe în timpul prelucrării ulterioare, viteza de selecție a zerului, intensitatea procesului de acid lactic, viteza de zdrobire a cheagului, uniformitatea boabelor rezultate Este permis să se efectueze selecția serului într-un singur pas În acest caz, selecția zerului se efectuează după ± minute de frământare obligatorie după întărirea bobului pentru a-i reduce lipicitatea, mai ales datorită capacității sale crescute de aglomerare și aglomerare În producția de boabe de brânză în cuve de brânză și băi de mare capacitate, în care există un risc crescut de aglomerare a boabelor, timpul de selecție a zerului (cu oprirea instrumentului) ar trebui să fie minim Framantarea cerealelor La începutul amestecării după selectarea zerului, viteza instrumentului de tăiere-frământare (frământare) ar trebui să fie minimă pentru a preveni deformarea și spargerea cuțitelor și malaxoarelor Dacă este necesar (băi orizontale), boabele înghesuite se ridică cu o lopată sau alt dispozitiv După întărire, boabele se frământă până la un anumit grad de elasticitate (bobul devine mai dens, elastic, rotunjit) Durata frământării Durata frământării depinde de viteza de deshidratare a boabelor și de desfășurarea procesului de acid lactic și este determinată de gradul de compactare a boabelor și de creșterea acidității titrabile a zerului Durata totală a procesului de la începutul tăierii până la a doua încălzire este de ± minute pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată la a doua încălzire și ± minute pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri Cu o rată excesivă de dezvoltare a procesului de acid lactic și uscare intensivă a boabelor, timpul de frământare este redus și, uneori (pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, în special la prelucrarea laptelui supracoapt), după întărire, acestea imediat începe a doua încălzire Durata procesării după întărirea bobului crește odată cu compactarea lentă a cheagului, aciditatea scăzută a zerului În același timp, trebuie luat în considerare faptul că frământarea prea lungă contribuie la întărirea unei pelicule pe boabele de brânză, care împiedică eliberarea zerului din acesta Ca urmare, efectul de deshidratare al celei de-a doua încălziri este redus, și în cele din urmă crește conținutul de umiditate al masei de brânză Modul de frământare ar trebui să excludă lipirea și aglomerarea boabelor de brânză, deoarece acest lucru face extrem de dificilă izolarea zerului din interiorul bulgărilor formate Boabele, bine pregătite pentru a doua încălzire, se caracterizează prin elasticitate, pierderea adezivității inițiale Ușor comprimat într-o minge, nu se strânge între degete În cazuri excepționale, dacă frământarea prelungită nu asigură compactarea și uscarea suficientă a boabelor, boabele nepreparate sunt încălzite Dezvoltarea procesului de acid lactic În cursul normal al procesului de acid lactic, creșterea acidității zerului de la tăiere la a doua încălzire este de , ± , °T pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri și de , ± , °T pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută de a doua incalzire Aciditatea titrabilă a zerului, controlată în timpul procesării cerealelor, poate rămâne neschimbată cu o creștere reală a acumulării de acid lactic Mai exact, desfășurarea procesului de acid lactic se caracterizează prin aciditate activă, măsurată pe pII contoare Odată cu acumularea de acid lactic, sarcina electrică a cazeinei și a altor proteine scade, proprietățile lor hidrofile scad, iar capacitatea lor de a se deshidrata crește O creștere a dozei de zer eliminată în timpul procesării contribuie, de asemenea, la scăderea conținutului de umiditate din boabele de brânză Întărirea uscării este cauzată de o creștere mai intensă a acidității într-un volum mai mic (în zerul și cerealele rămase) Sub influența acidului lactic, cazeina pierde calciu, a cărui prezență are un efect semnificativ asupra consistenței brânzei Dacă mai mult zer este retras din caș înainte de a se forma o anumită cantitate de acid lactic (în cazul deshidratării severe a cașului de brânză), atunci se dizolvă o cantitate mică de calciu Cu o scindare insuficientă a calciului din proteină, brânza poate căpăta o consistență tare prea legată, iar cu una semnificativă, are loc o scădere excesivă a vâscozității masei de brânză Procesul de deshidratare și acumulare de acid lactic în boabele de brânză trebuie controlat astfel încât cantitatea necesară de calciu să rămână în brânză Odată cu o creștere semnificativă a procesului de acid lactic, brânza capătă o textură înțepătoare, prăbușită, nelegată, iar cu o aciditate excesivă a masei de brânză, devine slăbită, mânjită O creștere excesivă a acidității zerului duce la o creștere a retenției enzimelor de coagulare a laptelui, care, la rândul lor, poate determina o creștere a cantității de peptide amare formate Cu o dezvoltare slabă a procesului de acid lactic și un conținut insuficient de umiditate al masei de brânză, brânza capătă o textură dură, aspră, cauciucoasă și trecerea în fermentația zahărului din lapte către etapele ulterioare de asemenea, poate provoca alte defecte ale produsului: dezvoltarea microflorei străine, formarea unui gust amar etc A doua încălzire A doua încălzire se efectuează pentru a accelera deshidratarea boabelor de brânză Temperatura și durata celei de-a doua încălziri au un impact semnificativ asupra proceselor microbiologice și biochimice din brânză și, în consecință, asupra formării caracteristicilor organoleptice ale brânzei produs finit Prin urmare, stabilirea celei de-a doua temperaturi optime de încălzire pentru un anumit tip de brânză (care este indicată în tehnologiile private) este o condiție importantă pentru obținerea brânzei de înaltă calitate Temperatura celei de-a doua încălziri Această temperatură pentru diferite tipuri de brânză este dată în instrucțiunile tehnologice pentru producerea lor Deci, de exemplu, pentru tipurile vechi de brânzeturi, temperatura celei de-a doua încălziri este stabilită în următoarele limite: pentru brânza sovietică - "C; pentru brânză de munte - °С; pentru brânză Altai - O "C; pentru brânză Biysk - O ° С; pentru brânză olandeză pătrată - ° C, rotundă - GS; pentru brânză Kostroma - ° С La setarea temperaturii celei de-a doua încălziri (în limitele recomandate pentru acest tip de brânză), se ține cont de capacitatea boabelor de brânză de a se deshidrata și de intensitatea desfășurării procesului de acid lactic, iar pentru brânzeturile cu un grad ridicat temperatura celei de-a doua încălziri, se ia în considerare în plus starea fizică a boabelor (lipiciune) Odată cu o creștere lentă a acidității zerului, temperatura este redusă, iar cu o creștere intensivă În același timp, pentru optimizarea procesului de acid lactic, se recomandă utilizarea altor metode tehnologice, deoarece atunci când temperatura celei de-a doua încălziri se modifică, procesul de uscare a boabelor de brânză poate fi perturbat Odată cu scăderea excesivă a temperaturii celei de-a doua încălziri, în brânzeturi rămâne o cantitate crescută de umiditate, procesul de acid lactic se intensifică, ceea ce determină formarea unui gust excesiv de acru, o textură întinsă, undă și o slăbire a brânzei coajă Odată cu creșterea temperaturii celei de-a doua încălziri, procesul de separare a zerului de boabele de brânză crește, iar conținutul de umiditate din produsul finit scade Cu toate acestea, o creștere excesivă a temperaturii celei de-a doua încălziri duce la suprauscarea brânzei, la inhibarea microflorei de pornire și la dezvoltarea microflorei reziduale, rezistente la căldură a laptelui Produsul poate dobândi un gust nespecific și un miros neobișnuit pentru el (de exemplu, picant, dulce - pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută la a doua încălzire) Durata celei de-a doua încălziri A doua încălzire se efectuează ținând cont de încălzirea datorată diluării zerului cu apă caldă, dacă aceasta necesare pentru a regla aciditatea brânzei Pentru a evita aglomerarea boabelor de brânză și lipirea acestuia de pereți, a doua încălzire trebuie transportată cu o viteză de aproximativ GS pe minut și cu frământare intensivă, Durata celei de-a doua încălziri pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri este de + minute; cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri - ± min Intensitatea încălzirii este redusă cu o deshidratare slabă a masei de brânză, o creștere slabă a acidității zerului Cu o dezvoltare lentă a microflorei și a procesului de acid lactic, a doua încălzire se recomandă să fie efectuată în două etape: • în prima etapă, temperatura este setată în ± GS; • la a doua etapă (la sfârșitul procesării boabelor de brânză) temperatura se ridică la valoarea recomandată pentru fiecare tip de brânză Acest mod de încălzire face posibilă reducerea efectului de șoc al temperaturii ridicate asupra bacteriilor de acid lactic, care contribuie ulterior la dezvoltarea normală a proceselor microbiologice în brânză Cu încălzirea lentă, are loc o încălzire treptată și o eliberare uniformă de zer din întreaga masă de boabe de brânză Accelerarea încălzirii contribuie la prepararea boabelor, întărind stratul de suprafață datorită deshidratării rapide a acestuia, iar compactarea împiedică eliberarea zerului din straturile interioare ale boabelor Acest lucru mărește durata procesării ulterioare Încălcarea structurii gelului care are loc în timpul încălzirii intense duce la plecarea globulelor de grăsime mai mari din cereale și, ca urmare, la o creștere a conținutului de grăsime din zer Dacă este încălzit prea intens, aglomerarea cașului poate apărea și ca urmare a creșterii rapide a lipiciității și a capacității cașului de a se aglomera După a doua încălzire, se continuă frământarea cașului Scopul principal al acestei operațiuni este deshidratarea ei ulterioară în așa fel încât să se asigure producția de brânză după presare cu fracția de masă necesară de umiditate Sfârșitul frământării (prelucrarii) boabelor de brânză este determinat de starea sa fizică - elasticitate și lipiciitate Modificări ale aderenței boabelor de brânzeturi cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri Pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, se ține cont în plus de starea fizică a boabelor de brânză - lipiciitatea Până la sfârșitul frământării până la a doua încălzire, ca urmare a uscării, lipiciitatea boabelor este redusă semnificativ Când este încălzit la o temperatură de ° C, ca urmare a topirii sărurilor de calciu ale cazeinei, lipiciitatea boabelor începe să crească Creșterea lipiciității continuă până la o temperatură de °C și creșterea în continuare a temperaturii, lipicitatea scade treptat din cauza deshidratării crescute a proteinelor De aceea, la o temperatură de °C, apare starea de pregătire a masei de brânză conform acestui indicator mai devreme decât la °C O creștere a conținutului de lapte matur în amestec contribuie la accelerarea scăderii lipicității boabelor În cazul în care boabele își pierd adezivitatea prea repede în timpul încălzirii, temperatura celei de-a doua încălziri este redusă la limitele inferioare admise pentru acest tip de brânză Pentru a evita lipirea și aglomerarea boabelor de brânză din cauza creșterii lipiciității în timpul celei de-a doua încălziri, masa de brânză este amestecată continuu și intensiv Viteza de mișcare a instrumentului de frământat trebuie să asigure că boabele de brânză sunt în suspensie, pentru a exclude sedimentarea lor în orice parte a băii Nu se recomandă colectarea zerului în timpul celei de-a doua încălziri O imagine similară se observă în producția de brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, cu un efect ceva mai puțin pronunțat Diluarea zerului cu apă și sărarea parțială a brânzei în boabe Dacă este necesar, pentru a preveni dezvoltarea unui nivel excesiv de ridicat de aciditate activă în brânză și pentru a obține brânzeturi cu o textură plastică delicată, se efectuează diluarea (deacidificarea) zerului cu apă Dezacidificarea zerului se realizează la începutul celei de-a doua încălziri cu apă potabilă pasteurizată la o temperatură nu mai mică de °C Poate fi adăugat fără răcire pentru a efectua (sau a începe) o a doua încălzire prin stropire pentru a evita supraîncălzirea locală a cașului Doza de apă adăugată depinde de intensitatea dezvoltării procesului de acid lactic în timpul procesării boabelor de brânză, care este determinată de creșterea acidității zerului înainte de a doua încălzire și de natura modificării acidității active la brânzeturi din lucrari anterioare De obicei este de % din cantitatea de lapte procesat Dezacidificarea zerului cu apă promovează extracția osmotică suplimentară a lactozei și acidului lactic din masa de brânză Această metodă tehnologică trebuie efectuată (în special în producția de brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri) chiar și cu o ușoară creștere a acidității zerului pentru a elimina excesul de material de fermentare din brânză și pentru a preveni dezvoltarea excesivă a procesului de acid lactic în viitor Adăugarea excesivă de apă nu este recomandată, deoarece aceasta poate duce la o brânză cu aromă mică sau fără aromă și miros și textura cauciucoasă În plus, o scădere semnificativă a concentrației de acid lactic în masa de brânză poate contribui la dezvoltarea microflorei străine dăunătoare din punct de vedere tehnic, care provoacă defecte ale brânzei Dacă există un astfel de pericol, atunci doza de apă introdusă pentru dezoxidare se reduce pe cât posibil Sărarea parțială a boabelor se realizează în producția de brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri Contribuie la creșterea fracției de masă a umidității din brânza finită cu , ± , % În același timp, cantitatea de umiditate legată din produs crește, ceea ce duce la conservarea acestuia în etapele ulterioare de producție și afectează favorabil consistența brânzei În plus, la sărarea parțială a brânzei în boabe, durata sărării ulterioare a acesteia în saramură, în funcție de tipul de brânză și de doza de sare de masă în timpul sărării parțiale, se reduce cu , , zi Doza de sare de masă folosită pentru sărarea parțială a boabelor este de obicei de până la g la kg de lapte procesat (pentru unele tipuri de brânză - de la până la g) și depinde de conținutul final de umiditate al bobului de brânză Odată cu o scădere a cantității de zer luate și o creștere a volumului de apă adăugată pentru dezoxidare, cantitatea de sare introdusă crește (și invers), deoarece concentrația de sare la aceeași doză absolută va depinde de volumul de sare amestec de zer și cereale în momentul aplicării La încetinirea deshidratării boabelor de brânză nu se recomandă sărarea parțială pentru a evita obținerea brânzei cu o fracție de masă crescută de umiditate Pentru sărarea parțială, se folosește sare de masă din soiul "Extra", care este mai întâi dizolvată în apă fierbinte (cu o temperatură nu mai mică de ° C) (concentrația de saramură ar trebui să fie de aproximativ %), iar soluția este filtrată Dacă doza de sare de masă pentru sărare parțială se face în funcție de cantitatea de soluție, atunci concentrația acesteia trebuie măsurată cu precizie Sărarea parțială a brânzei în boabe se efectuează în timpul celei de-a doua încălziri sau imediat după finalizarea acesteia (pentru unele tipuri de brânză - la sfârșitul procesării boabelor de brânză, care este stipulată în tehnologiile private) Efectuarea acestei operațiuni la sfârșitul frământării (dacă nu este prevăzută de tehnologie în instrucțiunile tehnologice) după a doua încălzire reduce eficiența utilizării sării și poate afecta negativ formarea gustului și texturii brânzei Frământarea nierului de brânză după a doua încălzire Durata și intensitatea frământării timpul de framantare după a doua încălzire depinde de temperatura de încălzire, de rata de deshidratare a masei de brânză și de starea fizică a boabelor - lipiciitatea acestuia Pentru cursul normal al procesului de acid lactic, durata frământării și parametrii procesului sunt indicați în tabel A Parametrii procesului de frământare Tabelul A Grupa de brânzeturi Durata frământării, min Creșterea acidității zerului la sfârșitul frământării, T Cu temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri , , Nu mai mult de Temperatura scazuta a doua încălzire , + , Nu mai mult de La prelucrarea laptelui de maturitate suficientă și o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, uscarea normală a boabelor se realizează cu o frământare scurtă Dacă se atinge conținutul necesar de umiditate al boabelor la sfârșitul încălzirii, frământarea nu se efectuează deloc La un moment dat, când se frământă prea mult după a doua încălzire, boabele de brânză se umflă, absoarbe umezeala, boabele devin libere și moi la atingere, iar conținutul de umiditate al masei de brânză crește Acest proces este vizibil mai ales la o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri și la granulele fine Pentru uscare uniformă, toate cerealele trebuie să fie în mișcare Frământarea viguroasă după a doua încălzire ajută la creșterea eliberării zerului din boabe, dar, în același timp, nu trebuie lăsată să apară deteriorarea și ruperea boabelor Modificări ale umidității cerealelor și al lipiciității Boabele gata de modelat trebuie să aibă un conținut optim de umiditate și lipiciitate Boabele suprauscate care și-au pierdut adezivitatea nu se lipesc bine, iar uneori nu se lipesc deloc, masa de brânză turnată are o coeziune scăzută Boabele care nu sunt complet lipsite de zer, dar au o suprafață relativ uscată și dură, sunt, de asemenea, greu de modelat Brânzeturile suprauscate au o suprafață deschisă, sunt predispuse la crăpare și se maturează mult timp datorită inhibării proceselor microbiologice și biochimice Boabele subuscate se lipesc prea repede, ceea ce face dificilă eliberarea zerului din brânză în timpul turnării și presarii Părtinire îndepărtarea umidității din boabe la sfârșitul procesării turnării și presarea masei de brânză crește probabilitatea apariției defectelor în brânză asociate cu creșterea umidității O creștere a conținutului de umiditate din boabe poate fi facilitată de o scădere a temperaturii masei de brânză în timpul frământării Dacă temperatura ridicată a celei de-a doua încălziri și frământarea ulterioară nu reușesc să reducă suficient lipiciitatea boabelor, atunci înainte de sfârșitul procesării, când boabele sunt suficient de uscate, în zer poate fi adăugată apă pasteurizată rece în acest scop / disponibilitatea boabelor de brânză la modelare După a doua încălzire, frământarea se oprește atunci când boabele atinge nivelul necesar de uscare cu capacitatea suficientă de a-l lipi Pregătirea boabelor este determinată de proprietățile sale fizice - elasticitate, densitate și lipiciitate În producția de brânzeturi cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, un bob normal uscat, comprimat într-un monolit în palma mâinii, ar trebui să se rupă destul de ușor atunci când este scuturat, iar atunci când este frecat între palme, ar trebui să se dezintegreze cu ușurință în individual boabe Partea principală a bobului trebuie să aibă dimensiuni de ± I mm În timpul producției de brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, boabele gata de turnare, atunci când sunt comprimate în mână, sunt lipite împreună într-un monolit, care, atunci când este frecat între palme, se desface în boabe separate Granulația este de ± mm Procesarea zerului Zerul obținut în timpul producției de cereale de brânză este utilizat pentru prelucrarea ulterioară în conformitate cu diverse tehnologii pentru zahăr din lapte, concentrat de proteine din zer și alte produse Principalii factori care afectează eliberarea zerului din caș și caș sunt prezentați în Tabel A Tabelul A Factori care afectează recuperarea serului Factor Acțiune asupra proprietăților cașului și cașului Modalități de a obține o umiditate optimă a cașului și a cașului Conținutul de grăsime al amestecului de lapte " *C peste medie, mărimea boabelor este setată mai fină Nu permiteți temperatura de pasteurizare peste *C cu expunere s; pentru a obține un cheag normal puternic, se adaugă clorură de calciu amestecul pasteurizat, mai lung Continuarea tabelului A Factorul Efect asupra proprietăților cașului și cașului Modalități de a obține o umiditate optimă a cașului și a cașului excreție de zer) proces de cereale; activează drojdia bacteriană Capacitatea de coagulare a laptelui Laptele normal contribuie la obținerea unui cheag bun, puternic, laptele lent până la cheag se coagulează lent, se formează un cheag flasc, care eliberează slab Brânza este produsă din lapte matur, potrivit pentru brânzeturi Atunci când se prelucrează lapte de cheag lent, se folosesc doze crescute de culturi bacteriene inițiale activate Săruri de calciu solubile Îmbunătățește proprietățile laptelui, favorizează formarea unui cheag normal puternic și eliberarea zerului Crește gradul de maturitate al laptelui pentru a obține un cheag puternic Adăugați clorură de calciu în lapte Forţa cheagului Un cheag normal puternic asigură o bună secreţie de zer în condiţii tehnologice optime pentru producerea brânzei Cu ajutorul unui test de cheag se stabileşte potrivirea brânzei laptelui care asigură o bună rezistenţă a cheagului şi sinereza normală a acestuia Laptele lent de cheag, dacă este posibil, este aruncat Aciditatea masei de brânză Cu un proces de acid lactic bine dezvoltat, are loc o creștere intensă a acidului lactic în masa de brânză și eliberarea de zer din aceasta În producția de brânzeturi moi fără o a doua încălzire, aciditatea este principalul factor în eliberarea zerului din boabe Cu un proces de acid lactic supradezvoltat, acidul în exces poate inhiba eliberarea zerului datorită creșterii hidrofilității boabelor Zdrobirea cheagului, fixarea bobului Zdrobirea cheagului îi mărește suprafața, reduce dimensiunea boabelor de brânză, drept urmare rata de eliberare a zerului din centrul bobului de brânză crește După zdrobirea cheagului, conținutul de streptococi lactici în masa de brânză crește Zdrobirea cheagului este un factor important care sporește eliberarea zerului, ceea ce face posibilă reglarea conținutului de umiditate din boabele de brânză și din brânza finită Durata taierii este de de minute, in functie de tipul de branza La producerea brânzeturilor moi, zdrobirea se termină cu tăierea cheagului, urmată de frământare și autopresare Dimensiunea boabelor finite înainte de turnare este de mm pentru brânzeturile ca olandez și de mm pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată la a doua prăjire Frământarea boabelor de brânză înainte de a doua încălzire Promovează dezvoltarea în continuare a procesului de acid lactic și eliberarea zerului din încălzirea masei de brânză (frământare mai lungă) Diluarea zerului cu APĂ Pentru a reduce aciditatea excesivă (deacidificarea) amestecului în procesul de uscare a boabelor de brânză și a preveni suprauscarea acestuia În timpul prelucrării boabelor de brânză, la cantitatea de amestec se adaugă de la la % apă potabilă după îndepărtarea prealabilă a % zer Odată cu introducerea apei, până la % din zahărul din lapte este spălat, conținutul de acid lactic din boabe scade, procesul de acid lactic este reglat, uscarea boabelor este împiedicată Sfârșitul mesei A Factor Efectul asupra proprietăților cașului și brânzei eern A doua încălzire ing Sărarea parțială a masei de brânză în boabe Uscarea (frământarea) cașului după a doua încălzire Contribuie la întărirea proceselor microbiologice, la dezvoltarea tipurilor necesare de microorganisme și la eliberarea zerului, crește lipiciitatea boabelor de brânză Promovează o creștere a cantității de umiditate legată în brânzeturi cu % și reținerea acesteia în etapele ulterioare de producție Promovează o eliberare suplimentară ușoară de ser; bobul de brânză se întărește și își pierde ușor lipiciitatea, care este necesară pentru presarea normală Uscarea excesiva (suprauscarea) duce la pierderea lipicitatii boabelor de branza, la presare, masa de branza se lipeste de secera, perforatii, branza se obtine cu un aluat aspru Brânzeturile cu boabe insuficient uscate devin prea moi, se deformează (se estompează) la maturitate, fermentează excesiv, iar calitatea brânzei este scăzută Aciditatea crescută a aluatului de brânză este cauzată de: aciditatea crescută a laptelui, cantitatea excesivă de starter bacterian, coagularea prea lungă a laptelui și prelucrarea cașului în primele etape, conținutul crescut de zahăr din lapte în lapte și brânză Modalități de a obține o umiditate optimă a cașului conținut optim de umiditate în masa de caș și brânza finită este coaptă Temperatura celei de-a doua încălziri este un factor important în reglarea conținutului optim de umiditate în brânzeturi și în selectarea microflorei Deci, la producerea brânzeturilor cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri ( *C), încălzirea favorizează dezvoltarea streptococilor lactici termofili, a bacililor lactici și a bacteriilor acidului propionic în masa de brânză Cu o așezare parțială în boabe, sare de masă "Extra" se adaugă în zer în proporție de , , kg la kg de lapte procesat Sarea se adaugă sub formă de soluție concentrată pasteurizată după ce boabele sunt gata de turnare Boabele uscate în mod normal înainte de turnare sunt elastice, când sunt comprimate într-un bulgăre, se lipesc împreună Un bulgăre de cereale stors în palme se rupe atunci când este scuturat ușor, iar când este frecat, se rupe în boabe La gustare, boabele sunt ușor crocante Durata de uscare pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri este de de minute, pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri - de minute Pentru a reduce aciditatea masei de brânză și a preveni defectele (auto-băutură, fărâmițare, ungere aluat), cauzate de aciditatea excesiv de mare a masei de brânză, se adaugă apă cu zer în bob în cantitate de % în greutatea laptelui procesat Având în vedere intensitatea energetică mare a prelucrării zerului, cu producție mică de brânză (cantitatea de zer este de până la tone pe zi), cel mai avantajos din punct de vedere economic este să se utilizeze zerul rezultat pentru hrana animalelor în conformitate cu Recomandările pentru prelucrarea zerului și utilizarea lui în hrănirea vitelor (P-HTLI M- ) Capitolul Turnarea brânză Turnarea în masă a brânzei este un ansamblu de operații tehnologice care vizează separarea bobului de brânza de zerul situat între boabe și formarea unui monolit (strat) din acesta, iar apoi capete sau blocuri individuale de brânză cu forma, dimensiunea și greutatea necesară Se folosesc trei metode principale de turnare: din rezervor, în vrac, în vrac În producția de brânzeturi moi (Camembert rusesc, Ostankinsky, naroch, brânză feta etc ), turnarea se realizează prin așezarea cheagului în bucăți Utilizarea uneia sau a alteia metode de turnare este determinată în principal de cerințele privind structura și modelul brânzei Din strat, brânzeturile sunt modelate cu un model de ochi rotunzi obișnuiți, care se formează în procesul de coacere din cauza acumulării de produse gazoase în ea La modelarea brânzeturilor în vrac sau în vrac, în masa de brânză rămân goluri de formă unghiulară neregulată umplute cu aer sau zer, formând un model "gol" caracteristic Metodele de turnare a brânzei, principalele caracteristici și aplicații ale acestora sunt prezentate în Tabel A Să descriem mai detaliat modelarea masei de brânză din strat Pentru turnarea masei de brânză din strat se folosesc mașini de turnat în care boabele de brânză cu zer sunt pompate sau alimentate prin gravitație Indiferent de caracteristicile de proiectare, aceste dispozitive sunt concepute pentru a efectua următoarele operații tehnologice: formarea unui monolit de masă de brânză din boabe de brânză - strat de brânză, prepresare strat de brânză; tăierea stratului de brânză în bucăți de dimensiunea dorită Pentru a preveni formarea de goluri de aer în formațiune, aparatul de turnare este umplut în prealabil cu zer (nivelul acestuia trebuie să fie la cel puțin , cm deasupra fundului în mișcare) Pentru a furniza zer, opriți frământarea și greblați boabele din conducta de scurgere (când folosiți o baie) După selectarea zerului, se pornesc agitatoarele din baia de brânză și, cu agitare intensivă, se pornește pomparea amestecului de brânză (boabe cu zer) în mașina de turnat (cu pompă sau prin gravitație) Atunci când se utilizează producători de brânză, este permisă pre-umplerea aparatului de turnare (la nivelul necesar) cu zer, care este re-selectat în timpul procesării boabelor de brânză Tabelul A Metode de turnare a brânzei Metoda de turnare Din rezervor Caracteristicile metodei de turnare En gros" en gros" Întinderea cheagului în bucăți Boabele de brânză finite sunt alimentate cu o pompă sau prin gravitație într-un aparat special de turnare, unde boabele de sub zer sunt colectate în strat În absența unui aparat de turnare, boabele sunt colectate într-un strat direct în aparatul de brânză producerea boabelor de brânză La sfârșitul formării stratului, zerul este îndepărtat și stratul este prepresat la o presiune de І kPa timp de de minute Topitura prepresată se taie în bucăți corespunzătoare mărimii capetelor de brânză și se pune în forme Amestecul de boabe de brânză cu zer după îndepărtarea a % din zer prin gravitație sau prin pompă (cu amestecare cu plăci într-o mașină de cereale brânză) este alimentat în dispozitivele de formare sau direct în matrițe Zerul iese prin orificiile de drenaj din pereții și fundul dispozitivului sau formei, iar masa de brânză rămâne în ele În dispozitivele de formare sau forme, brânzeturile sunt autopresate sau uneori sunt ușor presate (de exemplu, brânză picant) la presiune scăzută ( kPa) timp de de minute Un amestec de boabe de brânză cu zer, după îndepărtarea prealabilă a % zer din baie (fabricatorul de brânză), este alimentat prin gravitație sau pompă în oțelul separator de zer, pentru autopresare Masa de brânză cheddar sărată se pune în forme și precomprimate cu cilindri pneumatici Cheag de cheag neprelucrat sau tăiat în bucăți mari ( - cm în dimensiune) este turnat sau așezat pe un transportor de scurgere, din care cheagul este trimis la un dispozitiv de formare sau direct în matrițe În grupuri de forme noi sau individuale, brânzeturile sunt autopresate timp de - ore, cu - răsturnări în forme Domeniul de aplicare al metodei de turnare Pentru brânzeturi Cu un model bine dezvoltat sub formă de ochi rotunzi sau ovali (sovietic, elvețian, Kostroma, olandez, Yaroslavl, Poshekhonsky etc ) Pentru brânzeturi cu un model bine dezvoltat sub formă de ochi și goluri de diferite forme: neregulate, unghiulare, sub formă de fante (letonă, picante, brânzeturi murate caucaziene, Dorogobuzh, Smolensk etc ) Pentru brânzeturi cu un gol bine dezvoltat model (rusă, Uglich, Vyrussky etc ) ) Pentru brânză cheddar Pentru brânzeturi moi (Camembert rusesc, Ostankino, Naroch, Brynza etc ) La turnarea în vrac și în vrac, doza necesară de masă de brânză este asigurată de dimensiunile interne ale matrițelor Utilizarea apei pentru a umple partea inferioară a aparatului de turnare nu este permisă, deoarece aceasta va provoca o pierdere a adezivității boabelor care au căzut în acesta Pentru turnare, amestecul de brânză (boabe cu zer) este alimentat de preferință prin gravitație pentru a evita deteriorarea (zdrobirea) boabelor de brânză Pentru pomparea mecanică trebuie folosite pompe speciale (lobii), în acest caz este necesar să existe o bobină suficient de puternică, care să reziste la pompare În plus, utilizarea unei pompe speciale este mult mai de preferat decât o pompă centrifugă Resturile de boabe de brânză din baie sunt spălate cu zer luat din aparatul de turnare Utilizarea apei în aceste scopuri este acceptabilă, dar nedorită din cauza pierderii adezivității boabelor spălate Pentru a evita formarea spumei, pătrunderea aerului în masa de brânză și obținerea unui model atipic (gol) în brânză, capătul conductei prin care masa de brânză este alimentată în mașina de turnat trebuie să fie întotdeauna sub un strat de zer Aerarea masei de brânză contribuie la creșterea formării de gaze și la dezvoltarea microflorei aerobe străine în procesul de maturare a brânzei În timpul umplerii aparatului de turnare, boabele de brânză sunt nivelate și distribuite uniform de-a lungul fundului aparatului pentru a obține un strat uniform ca densitate și înălțime, prevenind formarea de bulgări și bulgări de boabe lipicioase Este recomandabil să echipați capătul conductei de alimentare cu amestec de brânză cu un divizor În același timp, se asigură că boabele de brânză în timpul umplerii aparatului, iar stratul de brânză în timpul formării și la începutul prepresării, se află în mod constant sub un strat de zer, care este reglat de rata de zer îndepărtarea din aparatul de turnare Amestecarea masei formate face posibilă excluderea acumulării de boabe mici suprauscate și praf de brânză la suprafață și în partea inferioară a formațiunii Procesul de turnare trebuie efectuat cât mai repede posibil, evitându-se suprarăcirea masei de caș În caz de răcire excesivă, mai ales în timpul prelucrării laptelui imatur, boabele de brânză sunt slab deshidratate, se aspru, nu se lipesc între ele, nu se potrivesc strâns în strat, în timp ce conținutul de zer intergrain crește Când o anumită cantitate de zer rămâne deasupra formațiunii, verificați grosimea formațiunii în diferite părți ale aparatului de turnare și, dacă este necesar, nivelați-o prin mișcarea unei părți a bobului sub stratul de zer După umplerea aparatului de turnare, conținutul este lăsat singur timp de ± minute pentru a se depune boabele, a îndepărta aerul și a forma formare Apoi stratul de brânză este presat Durata prepresarii este de min, inclusiv ± min pentru branzeturile cu temperatura ridicata a celei de-a doua incalziri; + min (la o presiune de kPa) - cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri Cu cât stratul după turnare este mai dens, cu atât distanța dintre boabe este mai mică, cu atât mai mare și mai corect modelul de brânză format în timpul coacerea va fi Zerul este îndepărtat complet din aparatul de turnare numai după ce se stabilește sarcina maximă pe stratul de brânză La mașinile de turnat orizontal, dimensiunile stratului de brânză sunt stabilite în avans, modificând poziția peretelui mobil din spate în funcție de tipul de brânză, cantitatea de lapte procesată și producția reală de brânză dintr-o unitate de materie primă Înălțimea stratului turnat trebuie să depășească înălțimea capului de brânză finit cu cm Aciditatea zerului eliberat din formare la sfârșitul turnării trebuie să fie de °T pentru materiile prime cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri Dacă acest indicator deviază către o latură mai mică sau mai mare, este necesar să se ia măsuri pentru optimizarea procesului de acid lactic în baia de brânză Stratul presat trebuie să fie elastic, să aibă o suprafață închisă, la trecerea mâinii peste suprafața masei turnate, boabele trebuie separate Dintr-un bob suprauscat care și-a pierdut adezivitatea, se obține un strat de crăpare, fărâmițat după zdrobire, iar un strat de împrăștiere se obține din boabe insuficient uscate După presare, stratul de brânză este tăiat în bucăți de dimensiunea dorită Dispozitivul de tăiere trebuie să asigure că stratul este tăiat pe toată înălțimea pentru a evita ruperea acestuia la îndepărtarea bucăților de masă de brânză din mașina de turnat Batoanele de masă de brânză obținute după tăiere se așează cu grijă în matrițe pentru autopresare, evitând ruperea stratului, fără comprimare excesivă, astfel încât să nu existe crăpături, care sunt adesea cauza defectului de "fistulă" Este imposibil să se completeze formele cu masa de brânză rămasă din ziua precedentă, iar la primirea capetelor prefabricate asamblate din piese individuale, jante și garnituri, este necesar să se efectueze o marcare specială a acestor capete Este permisă efectuarea de operații de turnare în băile de brânzeturi în care s-a produs boabele de brânză, dacă realizarea acestora este asigurată de proiectarea băilor Turnarea brânzei poate fi efectuată în diverse dispozitive, de exemplu, în mașini de turnat vertical (tip coloană), baropresse etc , în conformitate cu instrucțiunile de utilizare anexate acestora Presarea brânzei Presarea brânzei se efectuează în scopul compactării masei de brânză, îndepărtarii reziduurilor libere (intergranulare) de zer și formării unui strat de suprafață închis și durabil Presarea se poate efectua sub acțiunea propriei greutăți (autopresare) și a presiunii exterioare În timpul presarii, masa de brânză este în continuare compactată, resturile de zer liber (intergranular) sunt îndepărtate, se formează un strat de suprafață bine închis și se dă forma dorită brânzei În timpul turnării și presării masei de brânză, procesele microbiologice continuă, volumul microflorei crește, prin urmare, aciditatea activă a masei de brânză crește și are loc deshidratarea ulterioară a acesteia În acest caz, temperatura brânzei trebuie menținută în intervalul "C O temperatură mai scăzută încetinește fermentația acidului lactic și eliberarea zerului, ceea ce poate afecta negativ calitatea produsului finit După presare, brânza trebuie să aibă un conținut optim de umiditate și un nivel de aciditate activă Cu autopresare Autopresare - expunerea masei de brânză în forme fără încărcare În această perioadă, procesul de acid lactic (creșterea microflorei) continuă în masa de brânză și, datorită sinerezei, are loc o deshidratare ulterioară (precum și boabele de brânză în timpul procesării - zerul este eliberat) Viteza procesului de deshidratare în timpul autopresării este determinată în principal de temperatura și aciditatea mediului Umiditatea intergranulară (zerul) care se acumulează în același timp este eliberată liber din masa de brânză, deoarece suprafața acesteia rămâne deschisă în această perioadă Prin urmare, o durată suficientă de autopresare, întoarcerea periodică a masei de brânză pentru a asigura deshidratarea și compactarea uniformă a acesteia, precum și creșterea treptată a presiunii în timpul presarii ulterioare sunt condiții importante care asigură o îndepărtare mai completă a umidității intergranulare ( zer) din brânză Excluderea etapei de autopresare, durata insuficientă a acesteia sau răcirea puternică fac dificilă eliberarea umidității din cauza formării unui strat de suprafață compactat în timpul presării brânzei Acumularea excesivă de zer poate contribui la dezvoltarea unui număr de defecte ale brânzei (formarea excesivă de gaze, gust acru, textură fărâmițată, formarea de microfisuri pe suprafața brânzei etc ) Brânzeturile moi, letone, picante aparțin grupului de brânzeturi autopresate (prin presarea propriei mase de brânză) și ulterior nu sunt forțate să fie presate În timpul autopresarii, boabele de brânză sunt compactate (deformate), iar dacă nu se lipesc între ele, atunci gazele formate în timpul fermentației acidului lactic extind golurile dintre boabe În același timp, apar ochi de diferite forme neregulate (în formă de mâl, unghiular etc ) Pentru un alt grup de brânzeturi presate (sovietice, elvețiene, olandeze, Kosgromsky, rusești etc ), gadiumul autopresat precede presarea; la brânzeturile autopresate (cu structură delicată) - este operația finală atât de hidratare, cât și de compactare a masei de brânză În producerea anumitor tipuri de brânzeturi presate, autopresarea este absentă Durata autopresarii este determinată de tipul de brânză, de caracteristicile tehnologice ale producerii masei de brânză, de echipamentul (utilizat pentru presare) și poate varia de la de minute la câteva ore Pentru brânzeturile presate, durata autopresarii este de + minute Mărirea duratei de autopresare vă permite să scurtați procesul de presare Dacă masa de brânză după turnare conține umiditate în exces (se răspândește), atunci la un nivel scăzut de fermentație a acidului lactic, procesul de autopresare este extins la maxim După minute de la începerea autopresarii, brânzeturile se scot din forme, se răstoarnă și se pun în forme, în prealabil căptușite cu filamente cu material de frecat sau un șervețel calico După aceea, brânzeturile cu o temperatură scăzută de a doua încălzire sunt etichetate, acoperite cu capace și lăsate până la sfârșitul autopresarii Brânzeturile cu o temperatură ridicată de a doua încălzire la sfârșitul autopresarii sunt răsturnate din nou, marcate și trimise la presare Brânzeturile autopresate sunt marcate la + minute după începerea procesului de autopresare Brânzeturile moi nu sunt etichetate Data producerii lor este indicată pe o fișă atașată la rafturile pe care sunt așezate brânzeturile La ambalarea brânzeturilor moi, data producției este ștampilată pe etichetă sau pe ambalaj Marcarea se efectuează pentru a asigura aceeași îngrijire pentru un lot de brânză produs în timpul unei gătiri, respectarea duratei stabilite de sărare, transferul în timp util a brânzeturilor într-o cameră rece și caldă, precum și determinarea vârstei și calității brânzeturilor În același timp, sunt indicate data și numărul producției (la numărător - data producției, la numitor - luna, iar în dreapta datei - numărul producției) Brânza este etichetată cu numere polimer-cazeină sau cazeină Marcarea permisă a brânzei prin imprimare cu numere metalice se realizează la ultima reprimare a brânzei prin topire - după presare cu un dispozitiv special de marcare (marker) care funcționează în mod manual sau automat Fiecare brânză trebuie să fie marcată cu data producției (zi, lună) și numărul de infuzie Procedura de marcare va fi discutată mai detaliat mai jos Sfârșitul procesului de autopresare este determinat de încetarea eliberării zerului La presarea brânzeturilor fără autopresare preliminară, se formează un strat de suprafață compactat, care împiedică îndepărtarea normală a zerului Presare Presarea brânzei se realizează în forme speciale În funcție de tipul de material de drenaj, presarea se împarte în șervețel și fără șervețel Presarea șervețelelor se realizează în forme în care bumbac sau țesătură sintetică (calico grosier, lavsan, calico, seceră etc ) servește ca material de drenaj, oferind o mai bună îndepărtare a zerului și formarea unui strat dens de suprafață de brânză (crusta) Învelirea brânzei în material de drenaj se efectuează după autopresare înainte de presare La presarea țesuturilor de brânză, este necesar să se efectueze reprimare pentru a elimina ridurile de pe hârtie de țesut, care sunt imprimate pe suprafața brânzei În plus, suprapresarea contribuie la obținerea unui strat de suprafață mai dens și mai închis de brânză De regulă, formele individuale constau dintr-un corp cu un fund cu găuri de până la mm în diametru și un capac Presarea fără țesut se realizează în matrițe în care oțel perforat sau plastic servește ca material de drenaj În industrie se folosesc mai multe tipuri de matrițe perforate Pentru brânzeturile autopresate se folosesc forme metalice, formate dintr-un corp perforat cu sau fără fund Pentru a crește rezistența, corpul este întărit cu jante de rigidizare Pentru presarea brânzeturilor sub presiune se folosesc forme mai complexe Formele cu cinci elemente cu inserții metalice perforate și matrițele din plastic cu două elemente sunt utilizate pe scară largă pentru presarea individuală Primele includ: o carcasă din metal sau din plastic cu fund și capac, fund metalic, inserții perforate laterale și superioare Înainte de a umple astfel de forme cu masă de brânză, acestea sunt asamblate Mai întâi, inserția perforată inferioară este introdusă în corpul fiecărei forme (cu o suprafață netedă în partea de sus), apoi inserția laterală După umplerea formelor cu masă de brânză, suprafața acesteia este acoperită cu o inserție superioară perforată (suprafața netedă în jos) și un capac din metal sau plastic Alte forme din plastic constau dintr-un corp și un capac Partea inferioară a carcasei poate fi detașabilă Corpul și capacul sunt perforate La presarea de grup a brânzei, de exemplu, în presele de tunnel și baropresse, se folosesc matrițe cu două elemente, constând dintr-un corp metalic fără fund și un capac Corpul poate fi detasabil si fixat pe durata presarii cu un dispozitiv special Capacul are o bază perforată din același material ca și corpul Fundul de drenaj al matriței este fundul perforat al căruciorului sau al tăvii de presare În liniile mecanizate, presarea brânzei poate fi efectuată în matrițe cu design special care fac parte din linie Începutul presarii Formele cu brânză învelite în seceră sau șervețele sau formele cu masă de brânză pentru presare fără șervețele sunt așezate cu grijă sub prese astfel încât presiunea farfurii să fie în mijlocul capacului pentru a evita deformarea Batoanele așezate în forme nu trebuie să iasă din ele pentru a evita stoarcerea masei de brânză în timpul presarii Înălțimi diferite ale barelor conduc la presare neuniformă și contribuie la fluctuațiile conținutului de umiditate al brânzeturilor după presare Ținând cont de diferența de presiune pe diferite rafturi ale preselor verticale, capete mai înalte trebuie plasate în partea de jos În cazul așezării a două forme cu brânză pe o platformă, acestea trebuie selectate pe înălțime sau aliniate cu grijă cu înălțimea capacului și a garniturilor În acest caz, presiunea din cilindrul pneumatic al presei trebuie dublată, deoarece suprafața totală și masa brânzei se dublează În prima jumătate a presarii se folosesc seceri sau șervețele umede pentru a preveni uscarea prematură și compactarea cojii de brânză Moduri de apăsare În calcule, forța exercitată asupra unei brânzeturi la sarcina maximă de presare și presiunea exercitată asupra brânzei la sarcina de presare se determină în funcție de tipul de brânză, dimensiunea și greutatea acesteia, precum și tipul materialului de drenaj În același timp, se stabilesc durata de presare și temperatura din încăperi (datele pentru brânzeturile individuale sunt date în Tabelul A ) În tehnologiile private, pentru fiecare tip de brânză, sunt date valorile presiunii recomandate (sarcina de presare specifică pe brânză), care este exprimată în Pascals sau kgf per cm din suprafața suprafeței brânza care percepe presiunea (aria secțiunii transversale a brânzei perpendiculară pe direcția presiunii) Citirile manometrului oricărei prese depind de zona de lucru a mecanismelor de putere (zona care transmite presiunea brânzei); în acest sens, pentru a stabili în mecanismul de putere presiunea recomandată pentru presarea unui anumit tip de brânză este necesară recalcularea Tabelul A Parametri de presare pentru diferite tipuri de brânză Brânză La calcularea presiunii Suprafața plană a brânzei, cm Presiunea asupra brânzei, N Forța exercitată asupra unei brânzeturi la sarcina maximă de presare, Presiune Timp de presare, h greutate medie a brânzei, kg sarcină maximă de presare la kg de brânză exercitată asupra brânzei la o sarcină presată, kPa în cilindrii pneumatici de presare (indicații manometru), atm kg n kg n Sovietică , , - , , , - , , , Kuban olandeză , , - ІО , , , ' , , " , rotund , , ■ IO , , , ' , , , bar Kostroma: , , ІО , , , J , , , - mare , , ■ IO , , , ■ ' , , , - mic , , ' Yu! , , , ' , , , " Poshekhonsky , , , , , ' , , , Iaroslavl unificat: mare , , , , , ' , , , mic , , , , , ' , , , " Yaroslavsky , , ' IO , , , ' , , , - Stepă , , ■ , , , - ' , , " , Estonă , , ■ , , , ' , , , Uglici , , ■ , , , - ' , , - , , Rusă (mică) , , ■ , , , ■ ' , , , Cheddar mare (bloc) , , ■ IO , , , ' , , - , Recalcularea se face după formula RP \u d A-Pp S / S " (A ) unde Pp - presiunea în funcție de dispozitiv în mecanismul de putere, kgf / cm (sau Pa); Pf este presiunea recomandată asupra brânzei kgf/cm (sau Pa); -suprafață care primește presiune, cm ; , - aria suprafeței de lucru în mecanismul de putere (piston), cm ; A este coeficientul de pierdere de presiune і pentru cilindrii pneumatici adoptat L = , ) Presiunea recomandată asupra brânzei este determinată în funcție de sarcina maximă de presare la kg de brânză conform formulei Pe=FM-M/S (A ) unde FM este sarcina maximă de presare la kg de brânză (a se vedea tabelul A ), kgf; M este masa capului de brânză, kg; Exemplul Calculul presiunii de presare a brânzei olandeze bloc (lungime cm, lățime , cm, greutate , kg) în prese E -OP G cu diametrul pistonului de , cm și în prese de tunel cu diametrul pistonului de , cm Suprafața unei brânzeturi olandeze care preia presiune este "= • , = , cm Sarcina maximă pentru kg de brânză este de kgf, ceea ce corespunde presiunii recomandate asupra brânzei: R? \u d • , / , \u d , kgf / cm \u d kPa Presiunea în cilindrul pneumatic al presei E -OPG măsurată conform citirilor manometrului, va fi Rp = , ■ , • , / ( , • , ) = , kgf/cm Presiunea măsurată de la manometru pentru o presă de tunel va fi Rp \u d , • ( , - , ) / ( , - , ) \u d , kgf / cm Exemplul : Calculul presiunii de presare a brânzei rusești (diametru cm, înălțime cm, greutate , kg) în prese E -OPG cu diametrul pistonului de , cm și în prese de tunel cu diametrul pistonului de , cm Suprafața brânzei sub presiune este de = , , = , cm Sarcina maximă pentru kg de brânză este de kgf, ceea ce corespunde presiunii recomandate asupra brânzei: P? \u d ( * ) / , \u d , kgf / cm \u d kPa Presiunea din cilindrul pneumatic al presei E -OPG, măsurată conform manometrului, va fi \u d , ■ , - , / ( , - , ) \u d , kgf / cm Presiunea măsurată prin citirile manometrului pentru o presă de tunel Pp = , • , • , /( , • , ) = , kgf/cm Pentru presele nou create, presiunea din mecanismul de putere poate fi calculată folosind alte formule sau tabele date în descrierea tehnică a acestui echipament Parametrii de presare (durata, presiunea) a anumitor tipuri de brânzeturi cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri folosind prese pneumatice verticale și orizontale, hidraulice, pârghie-șurub sau arc-șurub sunt dați în Tabel A Modurile de presare ale altor sisteme sunt date în tehnologiile lor private Tabelul A Presarea brânzeturilor cu o temperatură ridicată a a doua încălzire Index Numele brânzei Gorny Altai Biysk sovietic Durata, h , " , , Presiunea brânzei: kPa kgf/cm' , , , " , , , , " , Citirea manometrului, kgf/cm , , , " , , , , , Număr de reprimări Timp de la începutul apăsării prima reprimare, min ± ± ± ± a doua reprimare, h , + , , + , , ± , , ± , a -a reprimare, h , ± , - , ± , a -a reprimare, h - - , ± , - La presarea în șervețele de calico sau calico în timpul ultimei represari, se recomandă utilizarea șervețelelor de calico sau calico uscate și reducerea presiunii de presare la , kgf/cm , ceea ce corespunde unei indicații manometru de , kgf/cm La finalul presarii, pentru imbunatatirea aspectului, branza in forme fara material de drenaj se pune sub presa timp de ± minute (la o presiune de , ± , kgf/cm prin manometru) Parametrii de presare (durată, presiune) a brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri folosind prese verticale, tunel și baroprese sunt dați în tabel A Tabelul A Presarea brânzeturilor cu o temperatură scăzută de a doua încălzire Index Tipul presei Tunelul vertical și Baropress Durata, h , ± , , ± , Presiune de apăsare kPa Max kgf/cm , , Nu mai mult de , Citirile manometre, kgf/cm , , ) Dacă este necesar, după ± minute de la începutul presarii, brânza este presată Presarea brânzeturilor trebuie începută cu o presiune minimă, crescând treptat (neted sau treptat) până la o valoare maximă Pentru un grup de brânzeturi presate mici, durata recomandată a etapei principale de creștere a presiunii este de de minute Pe viitor, dacă procesul de deshidratare merge bine, se poate aplica presiune maximă până la sfârșitul presarii Mărirea presiunii se realizează de obicei după reprimarea brânzei, numărul de pași depinde de tipul de brânză, presiune și durată de presare Presarea nu trebuie să conducă la eliberarea zerului, dar nu ar trebui să întârzie în raport cu acesta Eliberarea activă a zerului din masa de brânză la presiune constantă se încheie după , , ore, după care trebuie crescută pentru a crea o diferență de presiune în sistemul capilar până când este distrus O creștere bruscă a presiunii, mai ales la începutul presarii, duce la presarea zerului, iar conținutul de grăsime din zerul secretat crește Cu o presiune de presare subestimată, în masa de brânză rămâne și o cantitate crescută de umiditate, ceea ce înrăutățește calitatea brânzei O creștere a limitei superioare de presiune în timpul presarii contribuie, ca urmare a compactării masei de brânză, la scăderea numărului de ochi pe unitatea de volum de brânză și la creșterea dimensiunii acestora Durata de presare nu trebuie să depășească termenele stabilite, în special cu posibila dezvoltare a microflorei dăunătoare din punct de vedere tehnic, deoarece acest pericol crește din cauza răcirii lente a masei de brânză Efectuarea reprimarii contribuie la obtinerea unui strat de suprafata mai compactat si mai inchis Brânza devine netedă suprafata, fara sifonuri formate din pliuri de seceri si salate, afluxuri de masa de caag care apar in golurile dintre matrita si capac Odată cu aciditatea crescută a masei de brânză și pericolul pătrunderii acesteia prin celulele materialului de drenaj, numărul de reprimări este maximizat, reducând intervalele de timp dintre ele Daca masa de branza este prea umeda, cresc presiunea de presare! treptat Lipirea brânzei de seceră poate fi prevenită prin răcirea suprafeței brânzei cu apă rece în timpul reprimării următoare (brânzeturi cu o temperatură ridicată la a doua încălzire) Pentru presarea normală a brânzei, materialul de drenaj (seceri, șervețele) trebuie să aibă o dimensiune suficientă pentru a înveli capetele, nu trebuie să aibă rupturi sau reziduuri de masă de brânză aderentă Secerele și șervețelele, la presarea brânzei, sunt eliberate cu grijă de masa de brânză aderată, răzuindu-le de sus cu un cuțit tocit Pentru presarea uniformă a capetelor de brânză în timpul reprimării, este recomandabil să schimbați brânzeturile inferioare și superioare pe prese, deoarece brânzeturile situate pe platforma inferioară au o presiune mai mare Se recomandă îndepărtarea treptată a încărcăturii la sfârșitul presării, în caz contrar o solicitare ascuțită în masă și o creștere a volumului capului duc la apariția de macro și microfisuri, în special în colțuri și coaste Acest lucru este agravat de răcirea și uscarea suprafeței brânzei Brânzeturile presate în forme fără țesut sunt cele mai susceptibile la acest fenomen Pentru controlul și reglarea precisă a presiunii de presare, presele trebuie să fie echipate cu manometre și reductoare care să poată fi utilizate Când manșeta este purtată și există rezistență în părțile mobile ale preselor verticale, sarcina reală de presare este cu % mai mică decât cea care ar trebui să corespundă citirii manometrului Presiunea reală poate fi monitorizată cu un dinamometru plasat între tija pistonului și platforma presei Presare fără ulei Înainte de presare, masa de brânză turnată se păstrează în forme cu o singură răsturnare: brânză ca olandeză, Kostroma - ± min, Rusă - ± min Cu presarea fără țesături, se permite excluderea suprapresarii și reducerea duratei de presare a brânzei, cu condiția să se obțină o suprafață bine închisă și indicatori optimi de umiditate și aciditate activă a masei de brânză În caz de prelucrare proastă a boabelor de brânză, închidere insuficientă a suprafeței capului, brânza este reprimată Sarcina reglabilă (în creștere constantă) îmbunătățește calitatea presării și reduce cantitatea de presare a masei de brânză în orificiile de drenaj ale formelor de brânză La utilizarea matrițelor perforate, nu se recomandă depășirea presiunii și a duratei de presare admise din cauza riscului de curgere a masei de coagul în găuri după cum sa menționat deja, tipul de material de drenaj determină cantitatea de presiune și durata presarii În special, tipul de perforare, parametrii săi de proiectare determină sarcina maximă asupra brânzei și durata presării brânzei fără reprimare, de exemplu: • pentru o perforare cu diametrul găurii de , mm nu se recomandă creșterea presiunii asupra brânzei peste , kgf/cm ( kPa) și a duratei de presare fără reprimare mai mult de de minute din cauza fricii de brânză masa care curge în perforație; • pentru oțel perforat "Uglich" (perforare în formă de fante) presiunea de presare poate fi crescută până la , kgf/cm ( kPa), timpul de presare - până la , ore; • perforarea plastică datorită găurilor foarte mici nu necesită restricții speciale la presiunea de presare În procesul de presare, cu aciditatea crescută a masei de brânză, se poate lipi de o seceră sau de o inserție perforată Inserțiile perforate sunt curățate din exterior cu perii metalice În același timp, se stabilește cauza lipirii masei de brânză pentru a preveni acest lucru în lucrările ulterioare După presare, matrițele sunt tratate cu soluții alcaline și acide Tunderea jantelor formate in timpul presarii se efectueaza cu atentie, pentru a evita craparea branza in aceste locuri Când folosiți forme perforate, este necesar să tăiați cu atenție inserțiile, nu le amestecați pe cele superioare cu cele inferioare La presarea din nou a brânzei de formă dreptunghiulară, capetele inserțiilor perforate nu trebuie să fie late depărtate pentru a evita ruperea lor la colțurile pliului Formele perforate după presare în timpul schimbului de lucru sunt prelucrate manual sau pe o mașină specială cu apă caldă ( ° C) pentru a îndepărta reziduurile aderente ale masei de brânză La sfârșitul zilei de lucru, când masa de brânză se lipește de perforație - după ce brânza este presată, se efectuează o spălare specială a matrițelor temperatura de presare O condiție importantă care afectează procesul de presare a brânzei (în special autopresarea) este menținerea temperaturii masei de brânză în limitele cerute; temperatura optimă a aerului în încăpere pentru presarea brânzei este de °C Se recomanda cresterea temperaturii de presare in perioada de iarna de lucru, precum si la prelucrarea laptelui de buna calitate pentru a intensifica procesele microbiologice pentru a obtine branzeturi cu indicatori organoleptici inalti Totodata, excesiv de mari temperatura poate provoca lipirea masei de brânză pe suprafața de drenaj a formelor, intensificarea excesivă a dezvoltării microflorei Se recomandă scăderea temperaturii de presare la prelucrarea laptelui supracoapt sau de proastă calitate, când există riscul acidificării sau formării intense de gaze și umflarea brânzei Cu toate acestea, la o temperatură prea scăzută, din cauza aderenței slabe a boabelor de brânză, poate apărea închiderea incompletă a suprafeței În masa de brânză, procesele de deshidratare și dezvoltarea microflorei sunt slăbite, brânza poate căpăta o culoare neuniformă Cea mai bună închidere a crustei este asigurată la utilizarea matrițelor din materiale cu conductivitate termică scăzută (lemn, plastic) Atunci când se utilizează forme metalice (în special în producția de brânzeturi cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri), se recomandă presarea la temperaturi ridicate, deoarece brânza se răcește mai repede în ele decât în formele din lemn Presarea brânzei și caracteristicile masei de brânză după presare Indiferent de metoda de presare, branza presata trebuie sa aiba o suprafata bine inchisa, cu coaja suficient de rezistenta, fara fisuri si defecte, si o forma regulata La primirea brânzei presate cu asimetrie, nereguli și pori pe crustă, aceasta este supusă unei presari suplimentare pentru min (daca branza a avut timp sa se raceasca, inainte se incalzeste in apa fierbinte la temperatura de "C timp de ± min) Aciditatea activă optimă a masei de brânză și conținutul de umiditate din aceasta pentru anumite tipuri de brânzeturi sunt date în tabel A Aciditatea activă a masei de brânză după presare nu trebuie să fie sub valorile limită Rezultatul unui proces slab de acid lactic poate fi Tablipa A Aciditatea masei de brânză și conținutul de umiditate al acesteia Brânză Aciditate activă, pH Conținut de umiditate, % Cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri: sovietic muntele Altai bii Cu o temperatură scăzută a a doua încălzire: rotund olandez și bar Kostroma, Poshekhonsky , , , , un gust și un miros impur, putred, putred (datorită dezvoltării microflorei străine) și o textură aspră, cauciucoasă Brânzeturile cu aciditate activă insuficientă, dar din lapte bun, se pot păstra - ore înainte de sărare în forme, fără presiune, învelite în șervețele pentru a intensifica procesul de acid lactic O valoare scăzută a pH-ului după presare contribuie la inhibarea proceselor enzimatice, brânzeturile mature pot avea un gust acru sau excesiv de acru, de coagul, textură înțepătoare, aluat sfărâmicios, fără model sau un model mic rar Dacă pH-ul se abate de la valorile optime atât amărăciunea în sus, cât și în jos se poate dezvolta în brânză din cauza scăderii activității bacteriilor lactice și a enzimelor pe care le produc care descompun peptidele amare Continutul de umiditate din branza dupa presare sub valoarea optima contribuie la inhibarea proceselor microbiologice si biochimice, obtinandu-se o textura cauciucata sau nervurata Conținutul excesiv de umiditate poate duce la o brânză cu gust și miros acru sau de mucegai, o textură răspândită, coagulată, răspândită și o coajă moale Putrefactive se pot forma în zonele de brânză cu umiditate crescută Brânza după presare este cântărită și trimisă la departamentul de sare Boabele nelegate formate în timpul producției de brânză, garniturile și bucățile de masă de brânză la sfârșitul producției se pun în apă cu o temperatură ZO O"C timp de ± min După înmuiere, masa este așezată într-o matriță și presată În timpul reprimării, capetele prefabricate sunt marcate în mod obișnuit, doar numărul "O" este indicat în locul numărului de preparare Presarea și operațiunile ulterioare se efectuează în conformitate cu modurile tipului de brânză produs Turnarea și presarea brânzei în aparate universale (baropresse) Dispozitivele universale sunt concepute pentru producerea tuturor grupelor de brânzeturi (formate sub un strat de zer, în vrac sau în vrac) și combinarea mai multor operațiuni tehnologice, de exemplu, turnarea și presarea brânzeturilor (baropresse etc ) Din punct de vedere structural, baropressele propuse de V P Tabachnikov și care utilizează vid pentru a crea o forță de presare sunt concepute pentru modelarea și presarea diferitelor tipuri de brânză (forme cilindrice joase, bară, bloc) La turnarea și presarea brânzei se efectuează următoarele operații: pregătirea baropreselor pentru încărcare (înlăturarea membranelor, capacele, inserțiile perforate, montarea inserțiilor laterale perforate); umplerea aparatului* (hrănirea cașului cu zer • Pentru brânzeturile turnate cu un substrat de zer, boabele finite cu zer sunt introduse în baropress, pre-umplut ( cm deasupra fundului perforat) cu zer self-ecom sau pump), nivelarea și plasarea uniformă a masei de brânză în forme; prepresare și (sau) autopresare a brânzeturilor; presarea brânzeturilor (instalarea de inserții perforate, capace, seceră și instalarea membranelor), creând un vid în interiorul baropressului Presiunea specifica de presare este creata datorita diferentei dintre presiunea atmosferica si vid din baropresa, care este perceputa de diafragma si transmisa prin capac catre branza Se efectuează prepresarea (formarea) stratului de brânză pt min sub vid cu o presiune reziduală de kPa ( , kg/cm ) În minute, cea mai mare parte a zerului eliberat în timpul autopresării și prepresării brânzei este pompată, după care se creează un vid în baropress și începe presarea, care se efectuează în două etape: în prima etapă - sub vid cu o presiune reziduală de kPa ( kg/cm ) timp de min și în a doua - sub vid cu o presiune reziduală de kPa ( , , kg/cm ) în min Brânza presată în coji se scoate din baropress și se scot din ele coji perforate pe masă, după care brânza este trimisă la sărare Pentru a evita deformarea capetelor (blocurilor) de brânză în timpul scoaterii lor din baropress și transportului în bazine cu saramură (băi), se recomandă răcirea brânzei în baropress cu apă de băut rece la o temperatură care să nu depășească °C Apa rece este furnizată la o presiune constantă asupra brânzei Răcirea începe la de minute după începerea celei de-a doua etape și continuă până la sfârșitul presarii Modurile de presare specifice pentru fiecare tip de brânză sunt stabilite în instrucțiuni tehnologice private Sărare brânză Sarea de masă din brânză joacă rolul unui ingredient aromatizant care conferă produsului un gust și o claritate specifice și un regulator al proceselor microbiologice și enzimatice Formarea proprietăților organoleptice ale brânzei depinde în mare măsură de conținutul de sare de masă din brânză Procese biochimice și fizico-chimice în timpul sărării brânzeturilor Unul dintre cei mai importanți factori tehnologici care afectează calitatea produsului finit este gradul de sărare a brânzei Sarea de masă reglează procesele microbiologice, biochimice și fizice din timpul maturării brânzei, adică contribuie la formarea gustului, a consistenței sale tendințe, modele, cruste etc Conținutul de sare din brânză depinde de metoda și durata sărării, concentrație, temperatura saramură, dimensiunea brânzei și alți factori Metoda și durata sărării au o influență puternică asupra dezvoltării bacteriilor acidului lactic și propionic La sărarea în saramură, difuzia sării este lentă (Tabelul A ) iar nivelarea concentrației de sare în straturile de brânză (de la primul exterior până la al cincilea central) are loc după , luni, în funcție de tipul de brânză Tabelul A Distribuția sării în straturi de brânză Durata sărarii brânzei, zile Strat de brânză Conținut (%), sare în faza apoasă a brânzei sovietice la vârsta brânzei, zile , , , , , al -lea , , , , , a -a , , , , , al -lea , , , , , a -a , , , , -a , , , , , al -lea , , , , , a -a , , , , , al -lea , , , , a -a , , , , , -a , , , , , al -lea , , , , , a -a , , , , , a -a , , , , , a -a , , , , , Astfel, concentrația maximă de sare din interiorul capului este creată după fermentarea lactozei de către bacteriile lactice Cu toate acestea, cu sărarea prelungită, dezvoltarea bacteriilor cu acid propionic este suprimată, dinamica formării acizilor grași volatili este perturbată, iar consistența și modelul brânzei se deteriorează Datele grafice privind dependența dezvoltării bacteriilor acidului poliopionic în brânza sovietică de durata sărării și maturării sunt prezentate în Fig A Prin urmare, durata recomandată de sărare a brânzei în saramură este de zile Cu sărare parțială sau completă în boabe, sarea este distribuită uniform pe întreaga masă de brânză imediat după presare și concentrarea acesteia Orez A Dependența dezvoltării bacteriilor de acid propionic în brânza sovietică de durata, sărare și maturare (conform lui L A Ostroumov): / - sărare zile; - zile sărare; Sărare - zile în faza apoasă a brânzei poate fi ridicată În același timp, aciditatea activă se modifică în brânzeturi Deci, pentru brânza rusească (dată de A V Gudkov), acești parametri sunt Sărare parțială Sărare completă Concentrație de sare în partea apoasă a brânzei, % , Aciditate activă, pH , , , , Sărarea completă a boabelor datorită concentrației mari de sare slăbește dezvoltarea bacteriilor lactice În același timp, la o valoare ridicată a pH-ului (peste , ), se creează condiții pentru dezvoltarea stafilococilor enterotoxigeni periculoși Prin urmare, sărarea completă în cereale nu este practic utilizată în producția de brânză din țara noastră Pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, este permisă sărarea parțială a masei de brânză în boabe Îmbunătățește hidratarea proteinelor și crește conținutul de umiditate, care la rândul său stimulează oarecum creșterea microflorei acidului lactic și o creștere a acidității active a brânzei vechi de o zi La fabricarea brânzei cheddar, cașul maturat și mărunțit este sărat complet în boabe înainte de a fi turnat și cheddarizat Conținutul de sare din brânză este cel mai afectat de conținutul inițial de umiditate al brânzei după presare (înainte de sărare) și de durata sărării Deci, cu o creștere a conținutului de umiditate al brânzei de bar Kostroma mici și mari, olandeze după presare până la - % (în limitele tehnologiilor permise ale acestor brânzeturi), durata sărării este de - zile și cu sărare parțială în boabe, se reduce cu zi Cu cât conținutul de umiditate al brânzei înainte de sărare este mai mare și cu cât masa acesteia este mai mică, cu atât procesele de difuzie sunt mai intense iar sarea pătrunde mai repede în interiorul capetelor de brânză Prin urmare, brânzeturile moi sunt sărate în saramură cu o concentrație de % timp de de minute (Camembert rusesc) și ore (brânză Dorogobuzh) În tabel A prezintă datele privind efectul diferitelor concentrații de saramură asupra pierderii în greutate în timpul perioadei de sărare ( , zile) a brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri (cum ar fi olandeză) Tabelul A Efectul concentrației de saramură asupra pierderii în greutate a brânzei Concentrația de saramură, % modificarea masei ', % starea suprafeței unui bloc (cap) de brânză în saramură, aciditate, *T până la + , Mucus puternic Mucus - , Sliming Normal - Mucus slab La fel - , Normal " " - , Același " " n Semnul "+" înseamnă o creștere a masei, semnul "-" înseamnă o scădere a masei După cum se poate observa din datele din Tabelul A , în timpul procesului de sărare, din brânză este extrasă mai multă umiditate decât pătrunde în ea sarea de masă, drept urmare masa acesteia scade La o concentrație de saramură sub %, masa de brânză crește datorită îmbogățirii sale cu sare de masă, eliminării pierderilor de umiditate și creșterii hidratării proteinelor din brânză Durata sărarii brânzei: creste cu: • gătirea uscată; • aciditate mare a saramurii; • saramură la temperatură joasă" • creșterea masei de brânză; • scăderea puterii saramurii; • lipsa circulației saramurii; • scade cu: • gătirea umedă; • aciditate scăzută a saramurii; • temperatură ridicată a saramurului; ■ reducerea greutății brânzei; • creșterea rezistenței saramurii; • disponibilitatea circulației cu saramură; • sărare parţială în cereale Prepararea saramură Cea mai rațională modalitate de sărare a brânzeturilor cu cheag tare este sărarea în saramură circulantă cu o concentrație de cel puțin % și o temperatură de ± °C Saramura proaspătă se prepară prin dizolvarea sării comestibile neiodate de cel puțin gradul I în apă de băut curată la o temperatură de ± °C La temperaturi mai scăzute ale apei, solubilitatea sării este mult mai mică și este nevoie de un timp mai lung pentru a prepara o soluție concentrată Soluția de sare saturată încălzită este lăsată în rezervorul de decantare, apoi purificată prin separare sau filtrare, dacă este necesar, pasteurizată la o temperatură de ± ° C, răcită la o temperatură de + ° C și trimisă la piscină pentru sărare brânza sau la rezervorul de stocare a saramurului De obicei, saramura este preparată într-un rezervor care umple un bazin de saramură Caracteristicile sării Sărarea brânzei se efectuează în saramură cu o concentrație de sare de ± % Concentrația de saramură sub % nu ar trebui permisă, deoarece aceasta duce la umflarea (mucusul) suprafeței brânzei (a se vedea tabelul A ), ceea ce îngreunează și mai mult restabilirea unei cruste normale și contribuie la creșterea pierderilor de brânză în timpul spălare în timpul coacerii O reducere semnificativă a conținutului de sare (la o concentrație mai mică de %) contribuie la dizolvarea proteinelor masei de brânză La o concentrație extrem de mare de sare are loc o puternică deshidratare și compactare a stratului de suprafață al brânzei, drept urmare este dificilă sărarea brânzei în volum în ansamblu În cazul utilizării circulației forțate a saramurii, concentrația de sare din aceasta se menține în intervalul de ± % O astfel de concentrație moderată ajută la accelerarea sărării și la reducerea pierderii de umiditate a masei de brânză În absența circulației forțate a saramurii, concentrația de sare din aceasta se menține în intervalul % Pentru a face acest lucru, este de dorit să aveți un strat de sare de masă nedizolvată pe fundul piscinei În aceste scopuri, este mai oportun să se folosească sare grunjoasă, deoarece în acest caz se obține un strat mai poros de sare la fundul piscinei, ceea ce asigură o dizolvare mai bună a acesteia Pentru un proces de sărare stabil, este necesar să se mențină o concentrație constantă de sare în soluție Volumul saramurii trebuie sa fie suficient de mare in raport cu volumul de branza introdus in ea, pentru a se evita fluctuatiile bruste de concentratie Când se folosesc băi cu saramură de volum mic, concentrația saramură trebuie verificată mai regulat Concentrația de saramură (în %) este determinată din densitatea acesteia (în kg/m ) măsurată la °C cu un hidrometru cu un interval de măsurare de la la kg/m folosind următoarele date: Concentrație de plată Densitate Concentrație Densitate Concentrație % De exemplu, o concentrație de % corespunde densității saramurii kg/m la °C Prin metoda greutății, densitatea aproximativă a saramurii este determinată prin masa sa Pentru aceasta se cântăresc ml de saramură pe o cântar de laborator cu o precizie de , g la o temperatură de °C Masa stabilită, exprimată în grame, se împarte la volumul de saramură ( ) și se obține valoarea densității dorite Mai departe pe masă găsiți concentrația de sare de masă în saramură La determinarea concentrației de clorură de sodiu într-o soluție prin titrare, se măsoară ml de saramură într-un balon cotat cu o capacitate de ml, se completează cu apă distilată până la semn, se agită și, dacă soluția este tulbure, se filtrează printr-un filtru de hârtie La ml din soluția preparată, se adaugă , ml dintr-o soluție de cromat de potasiu % și se titrează cu o soluție , N de azotat de argint până la colorarea roșu cărămiziu Concentrația de clorură de sodiu (în %) este determinată de formula X=Ka, (A II) unde a este cantitatea de soluție de azotat de argint utilizată pentru titrare, ml, K este factorul de conversie (pentru o soluție de , n de azotat de argint, K = , , pentru o soluție de , %, K ~ ) În practică, concentrația de sare poate fi judecată după gradul de plutire a brânzeturilor în saramură La valoarea normală a acestui parametru, brânzeturile plutesc, iar suprafața capului de brânză este cu , - , cm deasupra nivelului saramurii, iar dacă concentrația este insuficientă, capetele de brânză sunt complet scufundate Aciditatea saramurii trebuie să fie de ± °T Pierderea minimă de umiditate și eliberarea de acid lactic din brânză sunt asigurate atunci când aciditatea activă a saramurii este egală sau oarecum mai mică decât aciditatea masei de brânză înainte de sărare Cu o concentrație semnificativă de acid lactic, rata de sărare a brânzei încetinește, iar rezistența crustei sale scade Temperatura saramurii este menținută în intervalul de ± °C O temperatură ridicată este utilizată la sărarea brânzei din lapte de bună calitate pentru a stimula desfășurarea proceselor microbiologice și pentru a accelera sărarea masei de brânzeturi Cu toate acestea, o creștere prea mare a temperaturii poate provoca formarea excesivă de gaze în brânză din cauza activării microflorei străine și uneori a acidului lactic (heterofermentativ) și poate duce, de asemenea, la o creștere a pierderii de brânză în saramură Temperatura scăzută a saramurii încetinește în mod inutil procesul de formare a gazului în brânză, ceea ce poate afecta negativ formarea desenând în ea Acest lucru reduce, de asemenea, rata de penetrare a sării în masa de brânză Când există o formare excesivă de gaz în brânză, se permite să se reducă temperatura saramură la ° C inclusiv Pentru o răcire mai rapidă a brânzei, se permite să o țină înainte de a o săra în apă cu o temperatură de ± ° C timp de ± oră durata sărarii Durata (zile) de sărare a unor tipuri de brânzeturi cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri este dată mai jos: Sovietic ± Mineritul + Biysk , ± , Altai , ± , Durata sărării brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri este de , ± , zile Pentru a determina durata sărării unui anumit tip de brânză, fracția de masă a umidității din acesta după presare este de cea mai mare importanță Deci, de exemplu, cu o creștere a acestui indicator pentru brânzeturile din grupul Tolland cu , % (în limitele permise de instrucțiunile tehnologice) și cu % pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, durata sărării se reduce cu zi În plus, trebuie avut în vedere că utilizarea sărării parțiale în cereale, în funcție de doza de sare de masă, reduce durata sărării în saramură cu , , zile Durata sărării este, de asemenea, redusă cu aciditate scăzută și temperatură ridicată a saramurii, prezența circulației acesteia Când brânza este presată fără șervețele, se formează un strat de crustă mai puțin dens, ceea ce crește capacitatea de sărare, iar în acest caz, timpul de sărare se reduce și cu - % față de brânza presată în șervețele Cu cât suprafața brânzei este mai netedă, mai uniformă și mai compactă, cu atât sarea pătrunde mai încet în ea Conținut de sare în brânză Fracția de masă a sării de masă din brânză depinde de: durata sărării, gradul de apropiere a stratului de suprafață, fracția de masă a umidității din masa de brânză după presare, structura aluatului de brânză, forma și dimensiunea cap, parametrii fizico-chimici (concentrația, aciditatea și temperatura) ai saramurii Conținutul de sare de masă în unele tipuri de brânzeturi cu o temperatură ridicată a a doua încălzire ar trebui să fie: , , % - sovietic, , , % - munte, , , % - Biysk, , , % - Altai, iar în unele brânzeturi cu o temperatură scăzută a a doua încălzire: , , % - olandeză (bară și rotundă) și , , % - Kostroma, Poshekhonsky Sărarea rapidă și creșterea conținutului de sare reduce activitatea de dezvoltare a microflorei care formează aromă și a bacteriilor acidului propionic, activitatea enzimelor bacteriene, în special a peptidazelor, scindarea peptide amare, complică formarea unui model tipic pentru acest tip de brânză La o concentrație mare de sare, o scădere a nivelului reacțiilor enzimatice și o scădere a cantității de umiditate legată în masa de brânză pot contribui la o textura grosieră Cu un conținut redus de sare (sub , %), gustul brânzei se epuizează și crește atacul cazeinei de către proteaze, care poate fi însoțit de acumularea de structuri amare Îngrijirea brânzeturilor în timpul sărării Înainte de a introduce în saramură, este necesar să se examineze cu atenție suprafața brânzei și, dacă o încălcare a integrității sale, prezența fisurilor și a altor daune, suprapresare directă Pentru mecanizarea sărării se folosesc recipiente speciale din oțel inoxidabil, care se amestecă în piscină și se scot din aceasta cu ajutorul unor mecanisme de ridicare În lipsa sărării în recipient, capetele de brânză se pun direct în saramură În prima zi de sărare, brânzeturile sunt plasate într-un bazin de saramură pe un rând pentru a preveni deformarea capetelor de brânză și pentru a preveni scăderea bruscă a concentrației de saramură în apropierea suprafeței lor În prima zi, se recomandă întoarcerea brânzeturilor o dată În a doua și în zilele următoare, brânzeturile sunt puse într-un bazin cu saramură în sau rânduri Pentru o sărare uniformă, suprafața brânzei care iese din saramură este acoperită cu o seceră sau se pune pe suprafața brânzeturilor un grătar de lemn, a cărui greutate ar trebui să fie suficientă pentru a scufunda brânzeturile în saramură și pentru a preveni apariția de fisuri pe crusta Utilizarea recipientelor pentru sărarea brânzei asigură utilizarea maximă a bazinelor de saramură și sărarea normală a brânzei În timpul sărării, stratul superficial al brânzei este puternic deshidratat În plus, creează o concentrație foarte mare de sare comună, ceea ce duce la o schimbare semnificativă a stării coloid-chimice a proteinei Ca urmare, stratul de suprafață al brânzei devine dur, mai puțin elastic și, de asemenea, se micșorează în volum Prin urmare, brânza după sărare necesită o manipulare foarte atentă, deoarece orice, chiar și o deformare ușoară, este însoțită de formarea de fisuri pe suprafața sa Brânza extrasă din saramură se usucă pe grătare într-o cameră de sărare sau specială timp de zile la o temperatură de ± °C și o umiditate relativă de % Normalizarea, recuperarea și prelucrarea saramurii Concentrația de saramură începe să scadă din momentul în care brânzeturile sunt scufundate datorită eliberării zerului și pătrunderii sării în masa de brânză Pentru a menține o concentrație și o temperatură uniforme în întreaga masă a saramurii, aceasta este forțată să circule pt ore pe zi Dacă este necesar, pentru a reduce temperatura, saramura este circulată printr-un răcitor În același timp, împreună cu circulația saramurii, pe lângă răcire, neutralizarea și filtrarea saramurii sunt efectuate folosind o pompă centrifugă și un dispozitiv special - un normalizator și un răcitor În normalizator, saramura trece secvenţial printr-un filtru lavsan, un strat de cretă sau var, turnat pe un grătar de deoyane cu găuri mici Filtrele și grilele din normalizator sunt retractabile și detașabile, ceea ce vă permite să adăugați sare, cretă sau să schimbați filtrul fără a demonta dispozitivul La trecerea prin normalizator, soluția este filtrată, neutralizată cu cretă, îmbogățită cu sare și apoi răcit O soluție saturată folosită pentru a menține concentrația de saramură în bazinele de saramură este pregătită cu așteptarea utilizării ei timp de zile În lipsa circulației forțate, pentru a menține o concentrație normală, în saramură se adaugă sare (dacă lipsește la fundul bazinului) și se amestecă cel puțin o dată pe zi La sărarea în recipient, pentru a regla concentrația și temperatura saramurii, recipientele cu brânză se ridică și se coboară periodic La sare, zerul se eliberează din brânză Ca urmare, aciditatea saramurii crește, iar îmbogățirea acesteia cu substanțe azotate și zahăr din lapte creează condiții pentru dezvoltarea microflorei dăunătoare în ea și apariția unui gust și miros de mucegai, putred în saramură, care trece în cameră pentru sărarea brânzei Prin urmare, atunci când aciditatea atinge ° T, saramura din piscina cu saramură, care nu are circulație forțată sau dacă este prezentă, dar fără un normalizator, este înlocuită cu una nouă sau restabilită (concentrația de sare din aceasta este crescută pana la saturare si neutralizata cu creta sau var nestins) Recuperarea saramură se efectuează în următoarea ordine Saramura este filtrată printr-o cârpă de lavsan sau seceră pliată în straturi pentru a îndepărta particulele în suspensie Prin calcul, determinați cantitatea de cretă sau var necesară pentru a neutraliza saramura (scăderea acidității și precipitarea compușilor proteici solubili) În același timp, se ține cont de faptul că g de cretă (var) reduc aciditatea a dm de saramură cu °T Pentru a precipita substanțele proteice solubile conținute în saramură, aciditatea acesteia trebuie redusă la ± GT Mai exact, cantitatea necesară de substanțe neutralizante (cretă sau var) poate fi determinată experimental În primul rând, se determină aciditatea saramurii de neutralizat Apoi se adaugă g de cretă la dm din această soluție și se amestecă bine, se tine minute si se determina din nou aciditatea În funcție de diferența dintre valorile acidității înainte și după adăugarea a g de cretă, se determină cât de mult grade, aciditatea scade, după care proporțiile calculează cantitatea de cretă necesară pentru a neutraliza saramura Exemplul mii dm de saramură cu o aciditate de °T trebuie neutralizate la °T Cantitatea de var necesară pentru aceasta va fi: [( - ) • • ] / = g = , kg Exemplul , dm de saramură cu o aciditate de °T trebuie neutralizate la °T Când s-a adăugat g de cretă, aciditatea a dm de saramură a scăzut cu °T Cantitatea de cretă necesară pentru dm va fi: [ • ( - )] / = g = , kg După adăugarea cantității calculate de var zdrobit sau cretă la saramură, saramura este bine amestecată și lăsată singură timp de zi pentru a precipita proteinele Apoi saramura limpezită este introdusă în camera de preparare a saramurii, unde este încălzită la o temperatură de ± °C, saturată cu sare comună la o concentrație maximă de ± %, curățată, pasteurizată la o temperatură de ± °C și răcit la o temperatură de ± " CU Saramura gata restaurată este rezervată într-un rezervor special sau trimisă într-un bazin de saramură liber, fără sedimente, spălat și dezinfectat Dezacidificarea și pasteurizarea saramurii se efectuează la nevoie, dar cel puțin o dată la luni pentru brânzeturile cu cheag tare și de ori la lună pentru brânzeturile moi Răcirea saramurii la temperatura necesară și menținerea concentrației optime se efectuează zilnic Saramura stricata este supusă înlocuirii obligatorii Cu îngrijirea adecvată a saramurii, o puteți înlocui o dată pe an Creșterea eficienței sistemului de întărire a brânzei Creșterea eficienței sistemului de sărare a brânzei poate fi realizată în următoarele direcții: reglarea acidității active a saramurii folosind acid clorhidric sau lactic; adăugarea de clorură de calciu în saramură pentru a compacta stratul subcortical; imbunatatirea starii sanitare si igienice a saramurii cu utilizarea unui sistem special de purificare a acesteia Capitolul , Învechirea brânzei Maturarea* brânzei este un set complex de procese microbiologice, biochimice și fizico-chimice interdependente care apar în masa brânzei Cu toate acestea, toate componentele sale * Maturarea brânzei este înțeleasă ca modificări profunde ale ingredientelor unei mase de brânză proaspăt preparate (fără gust și cauciuc), în urma căreia capătă textura, modelul, gustul și aroma caracteristice acestei brânzeturi (zahăr din lapte, proteine, grăsimi și alte componente organice și minerale) suferă anumite transformări, ceea ce duce în cele din urmă la formarea unor indicatori organoleptici inerenți acestui tip de brânză Modificări biochimice ale unor ingrediente din lapte maturarea brânzei Toate modificările ingredientelor masei de brânză în acest proces au loc sub influența enzimelor, printre care un rol special revine proteinazelor Proteinele sub acțiunea cheagului și a enzimelor proteolitice ale bacteriilor și ciupercilor microscopice sunt transformate într-o varietate de compuși azotați solubili care formează structura, textura, precum și gustul și aroma brânzei Zahărul din lapte este complet fermentat de enzimele bacteriilor lactice cu formarea acidului lactic și a altor produse Bacteriile lactice se dezvoltă intens până la vârsta de zile, apoi până la sfârșitul maturării, numărul lor scade încet Grăsimile și fosfolipidele sunt descompuse de lipaze cu eliberarea de acizi grași etc Astfel, ca urmare a unor procese microbiologice și biochimice complexe din brânză, se formează produse care determină caracteristicile organoleptice ale acesteia Odată cu gustul și mirosul general de brânză, brânza capătă, alături de gustul și mirosul general de brânză, arome și arome specifice fiecărui tip de brânză, modelul (ochii) corespunzător sau absența acestuia La maturarea brânzeturilor moi, în plus la bacterii lactice, mucegaiuri culturale (rusă ka ■ mamber, desert alb) și mucus de brânză microfloră (Dorogobuzh, letonă, picant, etc ) care se dezvoltă la suprafață, precum și mucegaiul cultural Penic roqueforti (brânză roquefort) care se dezvoltă în aluatul de brânză Nutrienții (proteine, grăsimi, zahăr din lapte, acid citric, vitamine etc ) necesari dezvoltării microorganismelor sunt și ei concentrați în brânza proaspătă, astfel încât numărul bacteriilor lactice din acesta crește dramatic Maturarea brânzei începe cu dezvoltarea activă a bacteriilor lactice în laptele preparat pentru coagulare La temperatura optimă a laptelui, introducerea starterului bacterian creează deja condițiile pentru începerea procesului de maturare a brânzei Cea mai mare parte a microflorei culturii bacteriene de pornire este captată de rețeaua structurală în timpul coagulării laptelui, doar o cantitate mică din aceasta trece în zer La primirea și prelucrarea cheagului, ca urmare a dezvoltării bacteriilor de acid lactic, acidul lactic se acumulează, ceea ce este necesar pentru aceasta perioadă pentru a accelera separarea zerului și o mai bună compactare a cașului Sub influența acidului lactic rezultat, proprietățile fizice ale proteinei se modifică În același timp, sub acțiunea acidului lactic, sărurile de calciu și fosfor trec în soluție, drept urmare vâscozitatea masei de brânză scade și hidrofilitatea crește În procesul de tăiere și zdrobire a cheagului, stabilirea și uscarea boabelor, a doua încălzire, numărul de microorganisme din masa de brânză crește, deoarece se creează condiții mai favorabile pentru reproducerea lor Apă În procesul de coacere, conținutul de umiditate din masa de brânză scade treptat, ceea ce se reflectă în intensitatea proceselor bacteriene și enzimatice Dacă masa de brânză pierde umezeala prea repede și prea mult, maturarea brânzei încetinește Pentru a evita o scădere mare a umidității brânzei în depozitele de brânzeturi, se menține o umiditate relativă adecvată și se folosesc și învelișuri de protecție (ceară, aliaje parafină-polimer, acoperiri polimerice și pelicule) Cea mai mare pierdere de umiditate (până la %) se observă în timpul sărării brânzei Pierderea de umiditate în timpul sărării depinde de conținutul inițial de umiditate (după presare), de concentrația și de temperatura saramurii Cu cât concentrația de saramură este mai mare, cu atât mai multă umezeală este îndepărtată din brânză Cu cât brânza are mai multă umiditate după presare, cu atât este mai mare pierderea acesteia în timpul sărării și coacerii După sărare, conținutul de umiditate al brânzei continuă să scadă din cauza micșorării brânzei Cea mai mare pierdere de umiditate se observă la brânzeturile moi, care sunt mai mici și au un conținut de umiditate mai mare în comparație cu brânzeturile tari Veverițe În procesul de maturare a brânzeturilor, modificările biochimice ale substanțelor proteice sunt considerate a fi principalele Sub influența cheagului și a enzimelor bacteriilor lactice, proteinele masei de brânzeturi (paracazeina) se descompun cu formarea a numeroși compuși azotați Chimozina cheag provoacă descompunerea primară a as- și Ș-cazeinei PK K FK fragmente cu greutate moleculară mare În același timp, sub acțiunea cheagului, N-cazeina este scindată mai rapid decât p-cazeina, deoarece prima conține un număr mai mare de legături sensibile la chimozină Enzimele extracelulare și intracelulare ale bacteriilor lactice acționează în principal asupra produșilor de descompunere ai paracazeinei, dar pot hidroliza și fracțiile de cazeină în sine Prin acțiunea combinată a cheagului și a enzimelor bacteriene asupra proteinelor din brânză, eficiența fiecăreia dintre ele este îmbunătățită Cu toate acestea, rolul principal în descompunerea enzimatică a proteinelor masei de brânză aparține bacteriilor de acid lactic Prin urmare, pentru a accelera maturizarea brânzeturile folosesc culturi starter formate din culturi cu activitate proteolitică crescută În procesul de maturare a brânzei PK KFK se descompune treptat în substanțe proteice solubile în apă (polipeptide cu greutate moleculară mare - albumine), apoi în polipeptide cu greutate moleculară medie și mică (peptone, peptide) și, în final, în aminoacizi În același timp, aminoacizii și peptidele cu greutate moleculară mică sunt scindate din polipeptide În consecință, descompunerea enzimatică a PKKFK este însoțită de formarea de compuși azotați solubili în apă, al căror număr este în continuă creștere Cu toate acestea, aproximativ % din PCKFC (în funcție de tipul de brânză) rămâne neafectat de procesul enzimatic Gradul de descompunere a proteinelor în timpul maturării brânzeturilor este determinat prin examinarea conținutului de fracții individuale de compuși azotați din acestea, conform schemei prezentate în Fig A (dezvoltat de VNIIMS-I I Klimovsky et al ) Compuși ai azotului din brânză (azot total) Orez A Separarea compușilor de azot în brânză (dar clasificarea VNIIMS) Gradul de maturitate al brânzeturilor este exprimat condiționat ca procent (ca raport dintre azotul solubil și azotul total) sau în grade Shilovici (în grade de tamponare) Conținutul fracțiilor individuale de compuși azotați din diferite brânzeturi (conform A I Chebotarev și alți autori) este prezentat în tabel A Din datele din tabel se poate observa că compoziția produselor formate de descompunere a proteinelor în grupuri individuale de brânzeturi este diferită Este determinat de vedere Tabelul A Conținutul de fracții de compuși azotați Conținut, % din azot total Brânzeturi Azot total, % din greutate brânză solubilă insolubilă total inclusiv proteină peptidă amină și amoniac Solid Elveția , , , , - , Sovietică , , , , , , olandeză , , , , , , Yaroslavl , , , , , , Semi-dur și moale: Roquefort , , , , , , Dorogobuzh , , , , , , Saramură: brânză , , , , , , Osetia , , , - - , " Date X Dilanyan !| Date de la fosta filială nord-caucaziană a VNIIMS microcombustibilul utilizat, modurile de tratament termic al boabelor de brânză, conținutul în brânză, sare și alți factori De exemplu, conținutul de compuși azotați solubili în brânzeturile moi este mai mare decât în cele tari, deoarece primele conțin mai multă umiditate și microfloră, ceea ce provoacă descompunerea proteinelor În plus, în plus față de streptococii și bacilii acidului lactic, la maturarea lor participă ciupercile microscopice de cultură și bacteriile de slime de brânză care secretă proteinaze active Cu toate acestea, în brânzeturile moi, peptidele predomină printre produsele de descompunere a proteinelor, în timp ce în brânzeturile tari predomină aminoacizii și amoniacul În consecință, în brânzeturile tari, în special brânzeturile cu o temperatură ridicată de a doua încălzire, are loc o descompunere mai profundă a proteinelor În timpul descompunerii proteinelor din brânzeturi, se acumulează peptide și aminoacizi liberi, care afectează în mod semnificativ gustul produsului finit În prima jumătate a maturării brânzeturilor, datorită formării unui număr mare de peptide cu greutăți moleculare diferite, apare un gust amar, care de obicei dispare pe măsură ce peptidele sunt hidrolizate În unele cazuri, persistă până la sfârșitul maturării Cele mai recente rezultate ale studierii cauzelor apariției unui gust amar în brânzeturi și relația acestuia cu activitatea proteolitică a bacteriilor lactice din culturile starter sugerează că gustul amar este cauzat de peptidele hidrofobe cu greutate moleculară mică formate din as- și p-cazeină sub acțiunea cheagului sau a proteazelor intracelulare ale bacteriilor lactice Multe peptide amare conțin acid glutamic ciclizat la capătul N-terminal Intensitatea formării peptidelor amare depinde de pH-ul, conținutul de sare și conținutul de umiditate al brânzei Unele tulpini de streptococi de acid lactic sunt capabile să scindeze peptidele lorky rezultate În acest sens, există tulpini de bacterii lactice "non-amare" și "amare" Prin urmare, pentru a combate apariția amărăciunii în brânzeturi, în culturile starter ar trebui incluse tulpini de bacterii lactice, care ele însele nu formează peptide amare şi au capacitatea de a le hidroliza pe acestea din urmă atunci când se acumulează în proces maturarea produsului Compoziția calitativă și cantitativă a aminoacizilor liberi este determinată de tipul și vârsta brânzei S-a stabilit că în procesul de maturare a brânzeturilor tari și moi, cantitatea totală de aminoacizi crește continuu În același timp, pe măsură ce brânzeturile se maturizează, crește concentrația unor aminoacizi liberi, în timp ce concentrația altora, ajungând la un maxim, scade În plus, brânzeturile au adesea lipsă de arginină, serină și metionină Scăderea numărului sau dispariția unor aminoacizi indică degradarea ulterioară a acestora sau transformarea în noi aminoacizi Deci, serina și metionina, care sunt absente în brânzeturile mature, servesc ca material pentru sinteza cisteinei, arginina trece în ornitină Majoritatea aminoacizilor sub acțiunea dehidrogenazelor, decarboxilazelor, transaminazelor și altor enzime ale microorganismelor sunt dezaminați, decarboxilați, intră într-o reacție de transaminare și suferă alte modificări Ca urmare, se formează o serie de compuși chimici care joacă un rol important în formarea gustului și aromei brânzei: acizi carboxilici, hidroxi și cetoacizi, aldehide, cetone, amine, heterocicli azotați etc Acizii feniloxipropionici și succinici găsiți în diferite brânzeturi se pot forma în timpul dezaminării fenilalaninei și acidului aspartic: Fenilalanină acid feniloxipropionic + ore HOOC-CH -CHNH -COOH > HOOC-CH -CH -COOH -NH} acid aspartic acid succinic Acizii propionic și piruvic pot fi obținuți ca urmare a dezaminării reductive și oxidative a alaninei, acidul a-cetoglutaric poate fi obținut prin dezaminarea sau transaminarea acidului glutamic etc Găsit printre aminoacizii liberi, acidul y-aminobutiric se formează prin decarboxilarea acidului glutamic -asa de, HOOC-(CH )-CHNH-COOH -► nh-ch -ch -ch -cooh acid glutamic acid y-aminobutiric Methional, care are un miros puternic de brânză, se formează ca urmare a descompunerii metioninei cu participarea compușilor decarbonil, acetaldehidă din piruvat, diacetil din acetaldehidă etc ornitină Grăsime din lapte Grăsimea din brânză suferă puține modificări în timpul maturării, însă hidroliza enzimatică a grăsimii din lapte are loc în toate brânzeturile Sursa principală de lipaze este microflora starterului și a suprafețelor de brânză Enzimele lipolitice secretă streptococi lactici și coli, bacterii cu acid propionic, ciuperci microscopice și bacterii din slime de brânză Gradul de descompunere a grăsimilor în brânzeturile tari și moi nu este același În brânzeturile moi, hidroliza grăsimilor se desfășoară mai intens, în brânzeturile tari (cu excepția brânzeturilor cu o temperatură ridicată de a doua încălzire, de exemplu, elvețiană și sovietică) - mult mai slab Acizii grași liberi au fost găsiți în toate brânzeturile - butiric, caproic caprilic, capric, valeric La brânzeturile tari, conținutul lor este neglijabil Multe dintre ele sunt responsabile pentru gustul și mirosul ascuțit caracteristic brânzeturilor moi În brânzeturile moi, în special în brânzeturile maturate cu participarea ciupercilor microscopice, are loc oxidarea enzimatică a acizilor grași saturați Aceasta produce metil cetone (metilamil cetonă, metilheptil cetona etc ), care joacă un rol important în modelarea gustului acestor brânzeturi: + , R-CH-CH-COOH -I R-CO-CH-COOH -► R-CO-CH, + CO, - nr În timpul maturării brânzeturilor, există și o descompunere enzimatică a altor ingrediente lipidice din lapte - fosfolipide și steride Activitatea fosfolipazei bacteriilor lactice este slab studiată și de obicei nu este luată în considerare la compilarea culturilor inițiale Cu toate acestea, studiile VNIIMS au arătat că culturile cu activitate ridicată a fosfolipazei pot provoca arome nedorite în brânzeturile tari Fermentarea lactozei și a acidului lactic Lactoza în procesul de maturare este fermentată de bacteriile lactice chiar înainte de schimbarea proteinelor și grăsimilor și destul de repede ( zile după producerea brânzei) dispare complet, indiferent de tipul de brânză Produsul principal al fermentației lactozei este acidul lactic Dinamica acumulării acidului lactic este determinată în principal de compoziția starterului bacterian (raportul dintre formatorii de acid energetic și cu energie scăzută), temperatura celei de-a doua încălziri și conținutul de umiditate al brânzei după presare Deci, streptococii homofermentativi de acid lactic și bastonașe fermentează aproape complet lactoza în acid lactic Streptococii heterofermentativi formatori de aromă (Str paracitrovorus, Str diacetilactis) sunt slab formatori de acid și pe lângă acidul lactic, în timpul fermentației zahărului din lapte, acestea dau produse secundare (dioxid de carbon, acid acetic, diacetil, acetoină etc ) care afectează gustul și aroma brânzei Procesul de formare a acidului poate fi reglat și prin introducerea diferitelor doze de starter bacterian, modificarea raportului cantitativ al streptococilor obișnuiți și formatori de aromă din ei, activând culturile din spate, folosind hidrolizate, concentrate bacteriene modificarea regimului de temperatură de maturare și alți factori Randamentul acidului lactic determină valorile acidității titrabile și active ale brânzei, care afectează rata de maturare și consistența produsului Datele pentru brânza olandeză și sovietică privind modificările acidității titrabile în timpul maturării sunt prezentate mai jos Vârsta brânzei, zile Aciditate, T brânză: olandeză (conform lui G S Inikhov) Sovietică (după D A Grannikov) Proteinele în cantități mari din brânză proaspătă leagă acidul lactic rezultat și contribuie astfel la reproducerea activă în continuare a bacteriilor lactice în brânză De aceea, aciditatea titrabilă a tuturor tipurilor de brânză crește, de regulă, rapid în primele ore după producție Pe măsură ce aciditatea crește și zahărul din lapte este utilizat complet, apare dispariția și autoliza celulelor microflorei acidului lactic și schimbarea unor tipuri de microorganisme de acid lactic, mai puțin rezistente la aciditate, cu alte specii mai rezistente la acid bazele în masa de brânză Vârsta brânzei, zile Conținut, % din cantitatea totală de gaz în brânza sovietică fara fermentatie butirica cu fermentatie butirica Vis N, CO, n, N, , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , În brânzeturile cu o temperatură ridicată de a doua încălzire, formarea unui model (ochi) este cauzată de bacteriile cu acid propionic care fermentează zahărul din lapte, acidul lactic și lactații: ЗС Н О,, + ЗН О - CH,CH COOH + CH COOH + CO + H O lactoză acid propionic acid acetic CH CHOHCOOH -" CH CH COOH + CH / Zoon + CO + H O Amoniacul se formează în timpul dezaminării aminoacizilor O parte din el intră în combinație cu acizii, o parte se acumulează în liber • Cantitatea de apă legată de adsorbție din brânzeturile tari (sovietice, olandeze, rusești etc ), conform VNIIMS, este de , % din masa solidelor de brânză "Datorită legării apei libere de proteine și sare din brânzeturi, activitatea apei este redusă Cu valoarea sa aw = , , , brânzeturile sunt clasificate ca produse cu umiditate intermediară stă în picioare și dispare, dovadă fiind mirosul de amoniac din depozitele de brânză Hidrogenul este eliberat în procesul de fermentație butirică a acidului lactic, precum și ca urmare a activității vitale a bacteriilor din grupul Escherichia coli și a altor microflore străine Se dizolvă slab în masa de brânză, se difuzează cu ușurință prin zone libere, așa că persistă relativ puțin în brânză Cu toate acestea, la fermentarea viguroasă a acidului butiric, se formează mult hidrogen, ceea ce poate duce la un model incorect și la umflarea brânzei În procesul de maturare, gazele, care se acumulează în golurile dintre boabele de brânză, împing masa, în urma cărora se formează ochi În primul rând, masa de brânză este treptat saturată cu gaze și apoi suprasaturată Ochii apar în momentul în care presiunea gazului crește și începe să întindă masa de brânză În brânzeturile mici tari și semitare (cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri), formarea unui model are loc în timpul dezvoltării streptococilor formatori de aromă (Str paracitrovorus, Str dicerilactis), care fermentează zahărul din lapte odată cu acumularea , împreună cu o varietate de produse, de dioxid de carbon și hidrogen: C| H He + H ° "* CH,CHOHCOOH + CH C IO + CO + H acetaldehidă După cum arată practica, brânza produsă pe o cultură din Str lactis, nu are model În brânza olandeză, un model începe să se formeze deja în timpul sărării, apar un număr semnificativ de ochi mici și rotunzi ca urmare a fermentației zahărului din lapte și a eliberării de dioxid de carbon Dioxidul de carbon se acumulează în brânzeturi până la % din cantitatea tuturor gazelor Formarea mare de gaz este cauzată de bacteriile din grupul Escherichia coli cu o plasă sau model rupt în brânzeturi, precum și bacteriile butirice care fermentează lactoza, acidul lactic și lactații cu eliberare de dioxid de carbon, hidrogen și acid butiric Bacteriile cu acid butiric provoacă formarea rapidă de gaze și umflarea brânzeturilor cu formarea unui model fermentat, spongios sau rupt Fermentația butirică duce la formarea de ochi mari de formă neregulată sau goluri în formă de fante Bacteriile cu acid butiric fermentează lactații și lactații cu eliberarea de dioxid de carbon și o cantitate mare de hidrogen molecular Deci, în brânza sovietică, în timpul fermentației butirice, hidrogenul formează majoritatea gazelor, în timp ce în brânza cu un model bun, în absența fermentației butirice, predomină dioxidul de carbon (vezi Tabelul A , datele VNIIMS) În brânzeturile cu model normal, dioxidul de carbon este eliberat în cantități mult mai mari în comparație cu alte gaze (conținutul de C O lasă % din cantitatea tuturor gazelor) Se formează în timpul fermentației zahărului din lapte, a citratului și a lactaților de streptococi lactici formatori de aromă, acid propionic, bacterii cu acid butiric, bacterii din grupa Escherichia coli, precum și în timpul decarboxilării aminoacizilor și acizilor grași Dioxidul de carbon este relativ bine absorbit de masa de brânză, însă, când se atinge concentrația maximă ( cm la g de brânză), începe să se elibereze Gazele se acumulează în golurile masei de brânză, extinzându-le treptat, transformându-le în ochi Odată cu eliberarea rapidă a CO , există o mulțime de astfel de centre de acumulare de gaze și se formează ochi mici și în cantități mari (olandeză, Kostroma și alte brânzeturi) Cu o eliberare lentă de CO , de exemplu, în brânzeturile cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri (sovietice, elvețiene etc ), se formează ochi mari și într-o cantitate nesemnificativă Caracteristici ale proceselor biochimice în timpul maturării anumitor tipuri de brânzeturi Obținerea brânzei cu gust, miros, model și textură tipice acestui tip depinde de natura și intensitatea proceselor microbiologice, biochimice și fizice care au loc în aceasta Principalii factori care influențează aceste procese sunt calitatea și modurile de pretratare a laptelui, tipurile de microorganisme implicate, tehnologia de producție și condițiile de maturare a brânzei (temperatura, durata, conținutul de umiditate, sare etc ) Brânzeturi tari Direcția și viteza proceselor biochimice, care determină caracteristicile specifice ale brânzeturilor din acest grup, sunt determinate în primul rând de compoziția și volumul microflorei, conținutul de umiditate și temperatura celei de-a doua încălziri (taol A ) Temperatura ridicată a celei de-a doua încălziri în producția de brânzeturi tari mari ( ° C) promovează creșterea tijelor termofile, suprimă dezvoltarea formelor streptococice de bacterii lactice, reduce umiditatea și volumul total al microflorei, adică coacere lentă Temperatura scăzută a celei de-a doua încălziri ( °C) la brânzeturile tari mici determină un conținut de umiditate relativ ridicat după presare și volumul microflorei (în principal streptococi lactici mezofili) Ca urmare, intensitatea fermentației acidului lactic și viteza proceselor enzimatice în timpul maturării cresc tabel A Moduri și condiții tehnologice de maturare a brânzei Brânzeturi Temperatura celei de-a doua încălziri, "C Conținutul de umiditate al brânzei după presare (autopresare), % Brânzeturi pH Conținut de sare % Timp de maturare, ms după presare matur Solid: Elvețian , , , - , , , Sovietică , , , , , , olandeză , , , " , , , , Yaroslavsky , , , - , , - , Rusă - Semi-dur și moale: Roquefort Dorogobuzh - , - , , - , , , Saramură: brânză feta - , - , , , , - Osetia Brânzeturile cu masă de brânză cheddarizată (cheddar și brânză rusească) se caracterizează printr-o fermentație lactică deosebit de intensă: atunci când sunt produse, lactoza este complet fermentată în primele zile Viteza mare a procesului de acid lactic și sărarea parțială a boabelor afectează în mod semnificativ cursul ulterioar de maturare a brânzei, gustul, modelul și textura acesteia Enzimele proteolitice secretate de batoanele de acid lactic în brânzeturile mari provoacă o descompunere profundă a proteinelor cu formarea unui număr mare de aminoacizi Astfel, conform X Dilanyan, în timpul maturării brânzei elvețiene, conținutul de aminoacizi liberi (mg la g de brânză) se modifică astfel Vârsta brânzei, zile Proaspătă Conținut de aminoacizi, mg per g de brânză , , , Conținutul anumitor aminoacizi (acid glutamic, valină etc ) determină în mare măsură gustul brânzeturilor cu temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, inclusiv a celor elvețiene și sovietice În brânzeturile de calitate scăzută, de regulă, se acumulează o cantitate crescută de aminoacizi, în special cele amare - leucină, izoleucină etc În brânzeturile de înaltă calitate? o parte din aminoacizii eliberați suferă modificări ulterioare (deminare, decarboxilare etc ), în urma cărora se formează diverși compuși care au un efect pozitiv asupra gustului brânzei Defalcarea proteinelor în brânzeturile tari cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, efectuată de enzimele proteolitice cu activitate scăzută ale streptococilor lactici, este mai puțin profundă (a se vedea tabelul A ) În brânzeturile autopresate (letonă, Dorogobuzh etc ), în a căror maturare este implicată suplimentar microflora slimei de brânză, se observă o proteoliză mai activă, conținutul de azot solubil în ele este mai mare decât în alte brânzeturi mici (olandeză) , stepă etc ) Cu toate acestea, în acest caz, proteinele se descompun în principal în peptide solubile și conținutul de aminoacizi liberi din ele este mai mic (Tabelul A ) Tabelul A Nivelul de acumulare a aminoacizilor liberi Conținut de aminoacizi, mg la g de brânză Dorogobuzh, la vârsta olandezilor, la vârsta proaspăt zile zile zile proaspăt zile zile zile Acid aspartic , , , , , , , , Acid glutamic și treonină , , , , , , , Glicină și serină , , , , , , , , Diaminoacizi , , , , , , , Tirozină și acid a-aminobutiric , , , , , , , , Valină și metionină , , , i o , , , , Alanină , ID , , , , , , Fenilalanina , , , , , , , , Leucină și itoleucină , , , , , , , , Triptofan - , , , - , , , TOTAL , , , , , , , , În brânzeturile tari mici, cu o temperatură secundă de încălzire scăzută, grăsimea suferă o degradare lipolitică mică Totodată, la brânzeturile cu o temperatură ridicată de a doua încălzire (elvețiană, sovietică etc ), hidroliza grăsimilor cu eliberare de acizi grași poate fi catalizată de enzimele lipolitice secretate de bacilii acidului lactic și bacteriile acidului propionic Aceste brânzeturi conțin o cantitate semnificativă de acizi grași volatili Printre acizi predomină acizii propionic și acetic, totuși se pot acumula și în timpul fermentației zahărului din lapte și a lactaților Gustul și aroma brânzeturilor tari sunt determinate de produșii de descompunere ai lactozei, citratului proteic și grăsimii din lapte Modelul brânzeturilor se formează ca urmare a dezvoltării streptococilor lactici care formează aromă și bacterii cu acid propionic Ochii din brânzeturile cu o temperatură ridicată de a doua încălzire au o formă rotundă obișnuită și dimensiuni mari ( , cm) Brânzeturile cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri (cum ar fi brânza olandeză) se caracterizează prin prezența unui număr mare de ochi mici ( , , cm) de formă rotundă, ușor turtită sau unghiulară Brânza rusească are un model neregulat în formă de fante, în timp ce brânza letonă are un model gol cu ochi turtiți Odată cu maturarea crustei brânzei, pentru a reduce pierderile de produs în timpul contracției, precum și pentru a reduce costurile cu forța de muncă, se folosește maturarea brânzei în folii polimerice, care nu este fundamental diferită de prima Brânzeturile care se maturează în film au un conținut crescut de umiditate, ceea ce contribuie la o fermentație mai activă a lactozei (și acidului lactic) cu acid propionic și la descompunerea proteinelor Astfel, brânzeturile sovietice și olandeze maturate în folii de povidenă și polietilen-celofan conțineau, conform datelor VNIIMS și fostului UkrNIImyasomolprom, ceva mai mulți acizi propionic și acetic de azot solubil (total și neproteic) decât brânzeturile maturate fără ambalaj ( Tabelul A) ) Tabelul A Conținutul de acid propionic și acetic și azot solubil în brânzeturile maturate în film și fără acesta Indicator Maturarea brânzei sovietice Maturarea brânzei din Olanda în peliculă fără ambalaj în film fără ambalaj Conținut de acid, mg la kg de brânză: acid acetic , , , '" , propionic , , - - Conținut de azot solubil, % din azot total: , , , , inclusiv: proteine , , , non-proteină , , , , "Numărul de distilare Brânzeturi moi și murate Brânzeturile moi se caracterizează printr-un conținut ridicat de umiditate ( %), ceea ce contribuie la dezvoltarea rapidă a microflorei starter și de suprafață Alături de enzimele streptococilor și bacililor acidului lactic, la maturarea brânzeturilor pot lua parte enzimele ciupercilor microscopice culturale și bacteriile slime de brânză Maturarea camembertului rusesc, Doroi Obuzh și a altor brânzeturi se desfășoară de la suprafață spre centru Dezvoltarea microscopică mai întâi ciuperci Repye, candidum, Penic album sau bacterii Bact lenjerie de pat, Bact limburgensis, Mior, casei liqnefaciens, Micr limburgensis, care consumă acid lactic și efectuează proteoliză cu formarea de produse alcaline Prin ridicarea pH-ului mediului, ele creează condiții favorabile dezvoltării streptococilor și bastonașelor de acid lactic, precum și acțiunii enzimelor lor proteolitice Ca urmare a acestei interacțiuni, proteinele masei de brânză sunt descompuse cu formarea unei cantități mari de compuși azotați solubili, în principal peptide (vezi Tabelul A ) În același timp, există puțină acumulare de aminoacizi în brânzeturi Astfel, conținutul lor în brânza Dorogobuzh este de câteva ori mai mic decât în brânza olandeză (vezi Tabelul A ) Hidroliza grăsimilor din brânzeturile moi este realizată în principal de microflora de suprafață, care produce lipaze active În brânzeturi, în principal în coajă, se acumulează o cantitate semnificativă de acizi grași liberi În brânzeturile "albastre" (Roquefort etc ), coacerea cu participarea culturii Penic introduse în aluatul de brânză roqueforti, hidroliza grăsimii are loc cu aceeași intensitate atât la suprafață, cât și în interiorul brânzei Modelul în brânzeturile moi este adesea absent, deoarece gazul difuzează cu ușurință din masa de caș a capetelor mici, iar ochii rezultați se închid atunci când capetele se așează Consistența brânzeturilor este fragedă, ușor întinsă, uneori ușor sfărâmicioasă în Roquefort Brânzeturile murate (brynza, osetia etc ) după turnare și autopresare se pun în saramură cu o concentrație de sare de % pentru sărare și coacere Sarea de masă, care pătrunde în masa de brânză, inhibă dezvoltarea microflorei, drept urmare procesul de acid lactic nu este suficient de activ Zahărul din lapte se fermentează lent, o cantitate mică din el se găsește în brânză chiar și după - luni Conținutul de acizi grași volatili (acetic, formic etc ) în brânzeturi este nesemnificativ Complexul paracazeinat-fosfat de calciu al masei de brânză se umflă într-o soluție de sare și devine parțial solubil Cu toate acestea, nu există o degradare profundă a proteinelor din brânzeturi (Tabelul A ) Nu au niciun model, uneori există un număr mic de goluri și goluri de formă neregulată Pentru activarea proceselor microbiologice și îmbunătățirea calității brânzeturilor murate, VNIIMS (fosta sa ramură nord-caucaziană) recomandă utilizarea culturilor bacteriene starter care conțin tulpini tolerante la sare de Str lactis, Lbm piantatum etc Moduri de maturare Natura dezvoltării proceselor microbiologice și biochimice discutate mai sus în timpul maturării brânzei este determinată de mulți factori munți, inclusiv: fracția de masă a umidității din brânză, compoziția și volumul microflorei care acționează în brânză, fracția de masă a sării de masă din brânză, nivelul de aciditate activă În același timp, condițiile de maturare aparțin și acelorași factori: temperatura, starea suprafeței brânzei (dezvoltarea mucusului sau mucegaiului pe aceasta), umiditatea relativă, frecvența schimburilor și puritatea aerului în magazinul de brânzeturi Prin urmare, condițiile de maturare pentru fiecare tip de brânză sau grupă de brânzeturi au propriile caracteristici Deci, de exemplu, pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, regimul de temperatură și umiditate pe parcursul întregului proces de maturare nu are fluctuații semnificative Pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, procesul de maturare este împărțit în mai multe etape, fiecare dintre ele având diferențe semnificative de temperatură și umiditate în depozitul de brânzeturi Particularitățile maturării brânzeturilor letone, picante și similare se datorează necesității dezvoltării microflorei slime de brânză la suprafață (Tabelul A ) Condițiile de temperatură și umiditate ale maturării brânzeturilor individuale sunt date în tabel A Regimurile de maturare aplicate trebuie să asigure desfășurarea optimă a procesului de acid lactic, descompunerea enzimatică a componentelor masei de brânză, formarea texturii și modelului În același timp, în absența condițiilor pentru maturarea treptată a brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, acest proces, după sărare și uscare, se efectuează de la început până la sfârșit la o temperatură de ± ° C și un umiditatea relativă a aerului de ± % În funcție de condițiile specifice (în special de calitatea laptelui), este permisă modificarea limitelor de temperatură indicate într-o direcție sau alta, dar nu mai mult de ° C Deci, de exemplu, în condiții bune de producție și lapte de înaltă calitate, pentru a obține brânzeturi cu un gust și un miros mai pronunțate, se recomandă creșterea temperaturii de maturare la ° C (pe tot parcursul procesului de maturare sau la etape individuale) formarea excesivă de gaz poate reduce temperatura de maturare la °C Cu toate acestea, trebuie luat în considerare faptul că dezvoltarea proceselor microbiologice și biochimice în brânză încetinește, ceea ce duce la un produs cu un gust și un miros slab pronunțat, un model subdezvoltat și o textură aspră Prin urmare, nu se recomandă menținerea brânzei la o temperatură sub KGS pe tot parcursul procesului de maturare Pentru unele tipuri de brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, condițiile de temperatură pentru maturare au unele caracteristici, care sunt specificate în instrucțiunile tehnologice pentru producerea lor Gak, Persoanele fizice Brânză Brânzeturi cu o temperatură ridicată de a doua încălzire: sovietic elvețian Brânzeturi cu o temperatură scăzută la a doua încălzire: Kostroma, placa olandeză etc maturare cu mucus superficial pe crusta (picant, etc ) Cu un nivel ridicat de proces de acid lactic (rusă etc ) Brânzeturi moi de tipul: Dorogobuzh camembert Roquefort Temperatura, 'C Uscarea după sărare Perioada de coacere Depozitare - - - I - " - - - - - - - Uscarea după sărare Perioadă " " - S " " de exemplu, brânzeturile olandeze pătrate și rotunde au voie să fie scoase în vânzare la o vârstă de cel puțin de zile, cu condiția să primească un punctaj total de cel puțin de puncte Pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată de a doua încălzire, o condiție prealabilă este prezența a trei etape de maturare În prima etapă, brânza, după sărare și învechire timp de zile într-o sărare sau încăpere specială pentru uscare, se coace la o temperatură de ± GS și o umiditate relativă de % timp de de zile, în funcție de tipul de brânză O altă (a doua) etapă obligatorie de maturare a acestui grup de brânzeturi se realizează în așa-numita "camera de fermentație", unde temperatura este menținută în intervalul ° C și umiditatea relativă - % Brânza rămâne în camera de fermentație timp de ± zile, în funcție de tipul de brânză și de intensitatea procesului de fermentație Aici are loc principala fermentație și formarea modelului în brânză Semnele unei brânzeturi fermentate în mod normal sunt prezența unei ușoare ridicări în foile orizontale, un oval al părților laterale, un sunet caracteristic la atingere, care indică formarea unui model Tabelul A maturare Cb|P°B importanță, % Durata de stocare, zile Rata de schimb a aerului COIp "vaIIA Uscare; Prima perioada Perioada de maturare Depozitare Uscare; Prima și a doua perioadă de coacere A treia perioadă de coacere Depozitare -a -a -a -a " " " S - " " - S După fermentare, începe etapa finală (etapa a treia) de maturare a brânzei, când se pune la frigider cu temperatura de °C și se păstrează acolo până la sfârșitul maturării Dacă există riscul unei fermentații secundare, temperatura de maturare se reduce cu °C Brânza elvețiană și brânza bloc elvețiană au unele abateri de la această schemă, ceea ce este indicat în instrucțiunile tehnologice pentru acest tip de brânză În producția de brânzeturi care se coace cu participarea microflorei de slime de brânză care se dezvoltă pe suprafața brânzei, se creează cele mai bune condiții pentru dezvoltarea acesteia Pentru a face acest lucru, în camerele în timpul coacerii într-o singură etapă, umiditatea relativă a aerului este stabilită la se mucește și previne mucegaiul Brânza după sărare are cea mai scăzută temperatură Pentru a evita fermentarea violentă, această temperatură poate fi menținută o perioadă de timp la începutul maturării, iar apoi crescută încet Tabelul A Moduri de maturare a brânzei Tipul brânzei Perioada totală de maturare, zile Stadiul de maturare Temperatura, • s Umiditate optimă % Durata etapei, zile Sovietică II ± ± ± ± ± Până la stare Munte ± ± ± ± Și ± Până la condiție Altaisky ± ± ± ± Până la stare Biysk ± " ± ± ± ȘI ± Până la stare olandeză ± " ± la pătrat ± ± " Până la stare olandeză ± runda ± ± " Până la stare Kostromskoy ± ± S Până la stare Poshekhonsky ± ± " Până la stare În același timp, trebuie avut în vedere faptul că, odată cu creșterea temperaturii aerului a instalațiilor de depozitare a brânzeturilor, în comparație cu cele instalate optim, procesele de fermentație și dezvoltarea microflorei și microflorei în brânzeturi sunt accelerate dimpotriva, pe masura ce temperatura scade, acestea incetinesc La temperaturi excesiv de ridicate ale aerului în depozitele de brânzeturi, de regulă, există o fermentație prea intensă și adesea umflarea brânzeturilor Dacă temperatura este prea scăzută, maturarea este întârziată și apar defecte ale brânzei (amărăciune, gust neexprimat etc ) Brânza trebuie păstrată la umiditatea relativă optimă pentru fiecare etapă de maturare Umiditatea ridicată contribuie la dezvoltarea activă a mucegaiului și mucusului pe suprafața brânzeturilor, la subîncălzirea crustei, se poate produce înmuierea aluatului și deformarea capului de brânză, mai ales cu îngrijire slabă și intempestivă Cu o umiditate relativă scăzută a aerului, contracția brânzei crește, se formează o crustă groasă, aspră, pe ea apar crăpături abia vizibile Apariția crăpăturilor la suprafața brânzei poate determina și o scădere accentuată a umidității, mai ales în perioada de uscare după sărare și la începutul maturării La monitorizarea umidității aerului, trebuie avut în vedere că la același conținut de umiditate absolută, umiditatea relativă scade odată cu creșterea temperaturii aerului Deci, de exemplu, la o umiditate relativă de % și o temperatură de °C, o creștere a acesteia din urmă cu °C reduce umiditatea la %, o scădere cu °C duce la saturarea completă a aerului cu umiditate ( %) O creștere suplimentară a umidității este facilitată de răcirea aerului cu ajutorul bateriilor Pentru a menține nivelul necesar de temperatură, umiditate relativă și puritate a aerului în camerele de maturare, este necesară condiționarea acestuia La condiționare, cel mai bine este să furnizați mult aer cu mai multă umiditate decât o cantitate mai mică, dar uscat, deoarece în acest din urmă caz apar zone stagnante și contracția brânzeturilor crește Ventilația localului trebuie să asigure un schimb de aer de ori zilnic, uniform pe întregul volum al localului (în funcție de stadiul de maturare și de tipul de brânză) Și o mare creștere a ventilației și a curenților de aer contribuie la uscarea rapidă a crustei și la apariția crăpăturilor pe ea Pentru a evita stagnarea aerului, este necesar ca între rafturi și camerele de maturare să existe goluri de aer Când sunt coapte, brânzeturile sunt așezate pe rafturi staționare, mobile (pe șine sau șine deasupra capului), precum și pe rafturi și recipiente pentru containere Brânzeturile elvețiene sunt așezate pe cercuri de lemn, iar brânzeturile Kuban și Yaroslavl sunt așezate pe jgheaburi de lemn Menține curățenia în spațiile de depozitare a brânzeturilor, prevenind apariția mucegaiului Pentru a combate mucegaiul, se folosește ozonarea aerului din interior după ce acestea sunt eliberate de produse sau iradiere UV Modurile de ozonare sunt "moale" (cu un conținut de ozon de cel mult , mg/m ) și "dure" (cu o concentrație de ozon de , mg/m ) Numărul necesar de generatoare de ozon (l) este determinat de formula n = c ■ V/ q ■ t, (A ) unde c este concentrația de ozon conform regimului de ozonare acceptat, mg/m ; Și - volumul util al încăperii prelucrate, m ; q este productivitatea medie a generatorului de ozon, mg/h, t este timpul de ozonare, h Modurile de iradiere UV sunt stabilite ținând cont de consumul de energie electrică de , , W la m din spațiul sterilizat În același timp, ar trebui asigurați o expunere uniformă în cameră (doza de eritem nu este mai mare de simple • h/m ) În absența oamenilor, dezinfecția aerului poate avea loc la un consum de energie crescut din rețea - , , W la m Iradiatoarele UV sunt pornite timp de de minute în timpul orelor de lucru și timp de de minute după lucru sau înainte de aceasta Înălțimea de instalare a iradiatoarelor UV de la podea este de cel puțin m Numărul necesar de iradiatori UV ("") este determinat de formulă n \u d V-k / N, (A ) unde V este volumul util al incintei prelucrate, m ; k este puterea consumata din retea, necesara pentru realizarea unui efect bactericid in m din spatiul sterilizat, W/m ; N este puterea lămpilor, W Îngrijirea brânzeturilor în timpul maturării Cerințe generale Dezvoltarea proceselor microbiologice și biochimice în brânză este influențată semnificativ de metodele de îngrijire caracteristice fiecărui tip de brânză Îngrijirea brânzei în timpul maturării constă în asigurarea condițiilor de temperatură, umiditate și schimb de aer necesare, menținerea suprafeței acesteia în stare corespunzătoare și luarea de măsuri menite să reducă pierderile de produs în această perioadă Este necesar, pe de o parte, ca umezeala să nu fie îndepărtată prea repede din brânză, deoarece este necesară pentru dezvoltarea bacteriilor și acțiunea enzimelor care asigură procesul de maturare necesar, pe de altă parte, gradul de deshidratare trebuie să fie suficient pentru a induce o crustă și a preveni dezvoltarea microflorei de suprafață Scopul îngrijirii brânzeturilor în procesul de maturare - accelerarea formării unei cruste protectoare, prevenirea dezvoltării mucegaiului, reducerea contracției brânzei și stimularea proceselor enzimatice O ușoară scădere a conținutului de umiditate în brânzeturile de anumite tipuri la optim este un fenomen natural pentru maturarea normală a acestora și obținerea unui produs finit de înaltă calitate Îngrijirea brânzeturilor cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri (sovietice, elvețiene etc ) constă în spălarea periodică și sărarea ușoară a cojii acestora (cu o soluție de sare comună sau sare groasă) pentru a o menține umedă, prevenind formarea de o coajă groasă și dezvoltare pe ea mucegai și slime Aceste brânzeturi, după aburire și formarea unei cruste subțiri, pot fi ambalate în folii sau acoperite cu parafină-polimer sau aliaje polimerice Pentru brânzeturile cu cheag tare cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri (Kostroma, Dutch, Yaroslavl etc ), împreună cu metoda tradițională de îngrijire, metode precum acoperirea timpurie a suprafeței brânzeturilor cu diverse dispersii sau aliaje parafină-polimer , ambalarea brânzeturilor în folii polimerice (cum ar fi "vizibil", "saran", etc ), avizate pentru utilizare de către organele Supravegherii Sanitare și Epidemiologice de Stat Pentru brânzeturile care se maturează cu participarea microflorei slime de brânză, se creează condițiile pentru dezvoltarea acesteia Brânzeturile sunt însămânțate cu bacterii Bact lenjerie de pat și frecați periodic suprafața lor distribuind uniform mucusul pe ea Pentru a construi uniform crusta și pentru a preveni subîncălzirea acesteia și deformarea capului de brânză, este necesar să o răsturnați periodic (brânzeturi cu o temperatură ridicată la a doua încălzire: în camera de fermentație - la fiecare ± zi; în frigider - la fiecare ± zi; brânzeturi cu o temperatură scăzută a a doua încălzire la începutul coacerii - la fiecare ± zile, ulterior - la fiecare ± zile) Frecvența de întoarcere depinde de starea aluatului de brânză, de temperatura și umiditatea aerului din încăperi Cu cât brânza este mai moale Cu cât temperatura și umiditatea sunt mai ridicate, cu atât brânza este răsturnată mai des Brânzeturile de pe rafturi ar trebui să fie amplasate la o distanță egală una de alta, suficientă pentru suflarea lor normală După fiecare prelucrare, brânzeturile sunt așezate pe rafturi uscate, curate, schimbându-și de fiecare dată locația pe suprafața rafurilor În producția de brânzeturi care se coace fără participarea microflorei de suprafață, se folosesc diferite metode de îngrijire: obișnuite (tradiționale) - cu clătire și epilare ulterioară; mai progresivă - epilarea timpurie cu ceară, folosind folii polimerice, latex și acoperiri combinate în două straturi, maturare accelerată etc Alegerea unei metode de îngrijire a brânzei și termenul de aplicare a unui strat de protecție, țin cont de tipul de brânză, de starea a suprafeței brânzei, fracția de masă a umidității din brânza după presare, condițiile de maturare și implementare, proprietățile de acoperire Modul tradițional de îngrijire a brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri Această metodă constă în prelucrarea periodică a suprafeței brânzei pentru îndepărtarea microflorei străine (spălarea brânzei, curățarea cu raclete) și în utilizarea învelișurilor polimer-parafină și parafină (aliaje) Condiția principală pentru utilizarea polimerului-parafină sau a aliajelor de parafină și polimer, precum și a filmelor polimerice, este prezența unei cruste uscate suficient de puternice pe brânzeturi și absența dezvoltării microflorei de suprafață ■ Prin urmare, procesul de maturare brânzeturile cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri sunt în direcția accelerării inducției crustei și prevenirea deteriorarii brânzei de către mucegai și alte microflore De regulă, brânzeturile cu o temperatură scăzută de a doua încălzire (Kostroma Dutch și altele) sunt ceruite la vârsta de de zile după sărare La maturarea brânzeturilor, trebuie asigurat un schimb zilnic de aer de - ori, uniform pe întregul volum al încăperii Pe măsură ce pe brânzeturi apare mucegai sau mucegai, acestea se spală în apă caldă, se usucă și apoi se returnează la maturare Spălarea se efectuează într-o încăpere specială, care nu este adiacentă depozitului de brânzeturi Temperatura apei se alege in functie de perioada anului, temperatura soarelui din depozitele de branza, vechimea branzei si natura fermentatiei in aceasta Când are loc o fermentație puternică în brânză, temperatura apei ar trebui să fie de aproximativ ° C Dacă este necesară creșterea fermentației în brânză, temperatura apei trebuie să fie de ± °C După spălare, brânzeturile sunt uscate într-un flux la o temperatură de ± °C timp de - minute (pe un transportor în mișcare, închis sau mașină de uscare) Brânza nu trebuie spălată mai devreme de două săptămâni de la producere, deoarece sarea nu a pătruns încă în cap și se poate pierde în timpul spălării timpurii În condiții normale, brânza se spală la - de zile după sărare Ulterior, brânzeturile după spălare, uscare și cruste de formare sunt acoperite cu aliaje protectoare sau ambalate în folii polimerice Pentru a preveni dezvoltarea microflorei de suprafață și pentru a accelera inducerea unei cruste, se recomandă ca brânzeturile după spălare să fie supuse unui tratament termic - expunere de scurtă durată timp de ± s în apă sau soluție de clorură de sodiu ± % la o temperatură de ± ° C În același scop, se recomandă tratarea suprafeței brânzeturilor cu o suspensie de acid sorbic Pentru prepararea sa, se folosește o soluție saturată de sare de masă (pentru aceasta, g de sare se dizolvă în dm de apă potabilă la o temperatură de acidul este umezit cu saramură într-un raport de : , se amestecă bine până se obține o pastă omogenă Pasta rezultată se adaugă în saramură cu agitare constantă care se continuă ± min până la încetarea spumei Apoi suspensia se filtrează prin tifon Suspensia finită este o opac cu vâscozitate scăzută lichid de culoare crem, omogen după amestecare, cu miros de acid sorbic Suspensia trebuie păstrată în recipiente închise la o temperatură de ± °C Înainte de utilizare, suspensia trebuie agitată de fiecare dată Se recomandă tratarea cu o suspensie de acid sorbic brânzeturi cu suprafața bine uscată timp de - zile după sărare În timpul procesării, capul de brânză este scufundat complet în suspensie sau aplicat uniform pe suprafața brânzei cu o perie moale, un burete sau un șervețel Prelucrarea brânzeturilor în timpul maturării cu o compoziție proteică amestecată cu acid sorbic este, de asemenea, suficient de eficientă pentru a preveni dezvoltarea microflorei de suprafață Compoziția compoziției: masă proteică - , %, fosfat de sodiu disubstituit (orice sare de topire) - , %, sare de masă - , %, acid sorbic - , %, apă - , % Pentru prepararea masei proteice se folosește (opțiuni): brânză proaspătă cu conținut scăzut de grăsimi, garnitură de caș, brânză matură cu conținut scăzut de grăsimi* Masa de brânză se zdrobește pe blat sau role, se amestecă cu apă, fosfat de sodiu dibazic și se topește la temperatura de °C timp de ± min cu agitare continuă Cu minute înainte de sfârșitul topirii, se adaugă sare de masă Masa topită este răcită la o temperatură de ± °C, apoi se introduce acid sorbic în ea Se recomandă preamestecarea acidului sorbic într-o cantitate mică de apă la o temperatură de ± °C și adăugarea în masa de brânză cu amestecare temeinică După adăugarea acidului sorbic, masa proteică se amestecă bine până se obține o consistență cremoasă omogenă, fără cocoloașe de proteine Masa proteică gătită nu trebuie păstrată mai mult de zile Brânzeturile destinate acoperirii cu o compoziție proteică se usucă timp de ± zile după sărare Apoi, o compoziție proteică se aplică cu o perie moale, un burete sau un șervețel pe brânzeturile uscate uniform pe întreaga suprafață a foii superioare și a suprafeței laterale cu o perie moale, un burete sau un șervețel După uscare ( - zile), brânza este răsturnată și acoperită pe a doua foaie și, dacă este necesar, pe suprafața laterală Învelișul proteic cu acid sorbic este cel mai eficient utilizat la maturarea brânzei în camere cu o umiditate relativă de %, dar nu mai mare de % După îndreptarea unei coaje uscate suficient de puternice asupra brânzei, aceasta este, dacă este necesar, se spală, se usucă și se aplică marcajul de producție apoi acoperite cu o compoziție polimer-parafină sau parafină (aliaj) sau ambalate în folii polimerice în conformitate cu instrucțiunile de utilizare a acestei compoziții și cu echipamentul tehnologic utilizat în acest caz Proprietățile și caracteristicile principalelor acoperiri de protecție vor fi discutate mai jos * În acest caz, nu se adaugă sare Termenul de aplicare a unui strat de protecție asupra brânzei nu este strict limitat - acesta este determinat de starea suprafețelor și a brânzei și de proprietățile acoperirii Dacă brânza presată bine este păstrată la umiditate relativă scăzută ( %) în depozitul de brânzeturi și ventilație normală, atunci devine potrivită pentru aplicarea unui strat protector la ± zile după sărare Prelucrarea brânzei cu o compoziție proteică-sorbină (în condițiile de maturare de mai sus) face posibilă aplicarea straturilor de protecție încă de la ± zile după sărare Acoperirea de protecție timpurie necesită de obicei epilare din nou înainte de vânzare Brânza gata pentru epilare trebuie să aibă o suprafață uscată, densă și închisă Ar trebui să fie fără bucăți de brânză și praf de brânză după decapare, care, pătrunzând în aliaj și provocând umflarea acestuia, pot provoca defecte în învelișul brânzei Aliajul SDS- se aplică pe brânză la o temperatură de °C cu o expunere de ± s La temperaturi scăzute, aliajul se așează pe brânză într-un strat gros, se retrage ușor din ea; la o temperatură ridicată de aplicare, brânza este acoperită cu un strat prea ras O creștere excesivă a temperaturii aliajului determină descompunerea acestuia, ceea ce contribuie la apariția mirosului de produse petroliere în brânză Supraîncălzirea poate provoca aprinderea aliajului În cazul încălcării învelișului de protecție și a dezvoltării microflorei de suprafață, învelișul este îndepărtat, brânza este spălată, uscată și re-cerată În acest caz, se recomandă tratarea termică a brânzei după spălare Modul tradițional de îngrijire a brânzeturilor cu o temperatură ridicată de a doua încălzire Modul de îngrijire a brânzeturilor cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri este următorul: în prelucrarea periodică a suprafeței brânzei pentru îndepărtarea microflorei străine (spălarea brânzei, curățarea cu raclete); în umezirea suprafeței brânzei cu o soluție de sare de masă sau de sare pentru a preveni formarea unui strat subcrustal gros; în utilizarea acoperirilor (aliaje) polimer-parafină și parafină-ceară Pentru a preveni dezvoltarea microflorei de suprafață, se recomandă tratarea suprafeței brânzeturilor în același mod ca în cazul erupțiilor cutanate cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, cu o suspensie de acid sorbic într-o soluție concentrată de clorură de sodiu sau alte preparate După părăsirea camerei de fermentație, brânzeturile sovietice și Altai sunt spălate, uscate și ceruite Brânza elvețiană este supusă spălării periodice până la sfârșitul coacerii, deoarece nu este acoperită cu un aliaj polimer-parafină Pe toată perioada de maturare a brânzeturilor, acestea sunt periodice (la fiecare ± zile - în funcție de starea brânzeturilor și de condițiile de maturare) se rastoarna pentru a evita incalzirea crustei si pentru rasturnarea uniforma a capetelor Aliajele de tip SKF- sunt formatoare de pelicule pe bază de parafină cu umpluturi polimerice și alte materiale De obicei se folosesc singure (la epilare cu cheag tare) și ca strat protector în acoperirile combinate de VIM și "noval" (vezi mai jos) Cu epilare timpurie a brânzeturilor învechite Timp de de zile, temperatura aliajului se menține la O O°C Consumul de aliaj kg la tonă de brânză Durata depunerii aliajului este de s Înainte de aplicarea aliajului, suprafața brânzei trebuie să fie uscată și să aibă o temperatură nu mai mică de °C Consumul de aliaj în acest caz va fi de kg la tonă de brânză Temperatura de aprindere a aliajului este de °C Aliajul SKF conține următoarele ingrediente (% în greutate): parafină de petrol pentru industria alimentară clasele P- sau P- ( %); marca tssrezin P conform GOST - ( %); cauciuc butilic marca A ( %); ulei medical de vaselină GOST - ( %) Maturarea brânzeturilor în pelicule polimerice La maturarea brânzeturilor într-o peliculă, costurile cu forța de muncă pentru îngrijirea lor în timpul perioadei de maturare sunt reduse și pierderile de produse sunt reduse În același timp, contracția brânzei din cauza evaporării umidității este aproape complet exclusă În acest caz, pentru a preveni consecințele nedorite ale erupțiilor cutanate destinat maturării în folii polimerice, se recomandă să se producă cu o fracție de masă de umiditate de , ± , % după presare în comparație cu brânzeturile maturate cu metoda tradițională de îngrijire, adică fracția de masă a umidității nu trebuie să depășească % În caz contrar, este posibil să obțineți brânză cu o fracție de masă crescută (non-standard) de umiditate, consistența devine tartinabilă, iar calitatea brânzei scade În plus, acest lucru poate perturba dezvoltarea normală a proceselor microbiologice și biochimice în timpul maturării brânzei și, ca urmare, apariția unui număr de defecte: necurat, mucegai, gust amar, model incorect Consistența în acest caz poate fi unsă sau slăbită și, în cele din urmă, cu conținut inițial excesiv de umiditate al brânzeturilor și uscarea insuficientă a stratului de crustă, lichid (zer) poate fi eliberat sub peliculă în timpul coacerii, ceea ce este de asemenea inacceptabil, deoarece suprafața brânzei devine lipicioasă, se dezvoltă la suprafață mucegaiul și microflora mucusului brânzei, provocând defectele enumerate Pentru ambalare se folosesc pungi dintr-un film special de tip vizibil (sau similar) cu anumite proprietăți rezistente la gaz și umiditate Proprietățile și caracteristicile filmelor sunt prezentate mai jos Înainte de a fi împachetate într-o peliculă, majoritatea brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri se păstrează după sărare timp de zile pentru a finaliza fermentația principală a zahărului sărat (în funcție de starea suprafeței brânzeturilor) sub cele obișnuite conditii de temperatura acceptate * Condițiile de ambalare în peliculă ale altor tipuri de brânzeturi sunt indicate în instrucțiunile tehnologice pentru producerea acestora Pentru a accelera uscarea brânzeturilor, se recomandă menținerea unei umidități relative scăzute în cameră în această perioadă (nu mai mare de %) și de de ori schimbul zilnic al acestuia cu curățarea de mucegai de spori prin filtrare sau ozonare Brânza de ambalat trebuie să aibă o suprafață uscată, curată, fără mucegai și mucegai și fără nicio deteriorare Dacă este necesar, se spală și se usucă Pentru a preveni condensarea umezelii pe suprafața brânzeturilor, temperatura din camera de ambalare nu trebuie să depășească temperatura din camerele de maturare a brânzeturilor Brânzeturile cu o temperatură ridicată de a doua încălzire se ambalează în peliculă la ± zile după sărare; în același timp, fracția de masă a umidității nu trebuie să depășească , % în brânza sovietică, , % în brânza de munte și , % în brânza Biysk Brânza este ambalată în pungi de film polimeric pe mașini speciale de ambalare în vid de diferite modele, în conformitate cu instrucțiunile de utilizare ale acestora La ambalarea brânzei sub vid, aerul trebuie îndepărtat complet din pungă și sigilat prin termosigilare sau prindere cu o clemă metalică Când se folosesc pungi de folie de povidenă (sau similar), după ambalarea brânzei, se efectuează un tratament termic al filmului - brânza ambalată este scufundată timp de ± s în apă fierbinte la o temperatură de ± GS Sub influența temperaturii ridicate, pelicula se micșorează și aderă strâns la suprafața brânzei Pentru tratarea termică a pungilor de brânză se recomandă utilizarea unor dispozitive sau dispozitive speciale care exclud posibilitatea deteriorării pungii (ceară de parafină etc ) Nu este permisă încălzirea pungilor de brânză în apă fierbinte, ținând capetele de geanta din mâinile tale Ambalajul este considerat satisfăcător dacă filmul se înfășoară strâns în jurul brânzei, nu se formează spațiu de aer vizibil între acesta și suprafața brânzei și, cu o presiune ușoară la un unghi de ° față de suprafața brânzei, filmul nu se formează mișcare Verificarea calității nu este permisă * Este permisă ambalarea brânzeturilor din această grupă într-o peliculă la vârsta de o zi, iar cu puritatea bacteriană completă a saramurii, ambalarea brânzeturilor în film sub vid poate fi efectuată după câteva minute de expunere necesară pentru saramură a se scurge ambalaj trăgând folia de pe suprafața brânzei pentru a evita ruperea ambalajului Pentru verificarea vidului, brânza se păstrează în camera de ambalare timp de - zile pe rafturi la o temperatură de - °C Brânzeturile cu ambalaj normal sunt așezate pe recipiente și trimise în camere de maturare, iar brânzeturile care au pierdut vidul sunt reambalate Parametrii de aer hyi rotermic care previn condensul umidității pe suprafața brânzeturilor înainte de ambalare trebuie să îndeplinească următoarele condiții s tc sau ac *syv - norma conținutului fracției de masă de grăsime din ser,% Zhs - conținutul fracției de masă de grăsime din amestec,%; W este standardul de umiditate al brânzei %; /^ - factor de corecție pentru rezultatul analizei unei probe de brânză prelevată cu o sondă (pentru brânzeturile cu crustă tare K = , pentru brânza fără coajă K = ; pentru brânzeturile moi K = ); Q este rata de deșeuri a masei brânzei, % din masa brânzei produse; (X, este rata de pierdere a grăsimii, % din cantitatea de grăsime din amestecul procesat Specificat în tabel А ЗІи А Ratele de consum ale amestecului se aplică în următoarele condiții: • brânzaria este dotată cu băi de brânză (cuve de brânză) cu o capacitate mai mică de litri fiecare; • îngrijirea brânzeturilor tari în perioada de maturare se realizează prin spălare periodică conform instrucțiunilor tehnologice; • Producția medie zilnică de brânzeturi depășește % din capacitatea în ture a fabricii de brânzeturi În alte condiții de producție, ratele de consum de amestec indicate în tabele se modifică în următoarele dimensiuni: • dacă brânzaria prelucrează laptele în băi de brânză (branzarii) cu o capacitate de de litri sau mai mult, atunci ratele de consum ale amestecului la tonă de brânză se reduc cu , %, din cauza scăderii grăsimii pierderi în aparatele de recepție și magazinele de fabricare a brânzeturilor; • la producerea brânzei fără coajă, ratele de consum de amestec la tonă de brânză sunt reduse cu % datorită creșterii umidității brânzei cu % și scăderii de ori a pierderii de grăsime în timpul maturării; • la primirea deșeurilor de masă de brânză (pesmet, tuns), acestea sunt utilizate la producerea brânzeturilor prelucrate (pentru întreprinderile de capacitate mică, pot fi folosite pentru hrana animalelor) Dacă cantitatea acestor deșeuri este sub norma stabilită ( , %), normele indicate în tabele Ratele de consum (în tone) ale amestecului pentru producerea a tonă din principalele tipuri de brânză tare matură Fracția de masă de grăsime din amestec, % Swiss Altai Soviet și Moscow Kuban consumul amestecului fracție de masă de grăsime din zer, % consum al amestecului de fracțiune de masă de grăsime din zer, % consum al amestecului de fracție de masă de grăsime din zer, % consum al amestecului de fracție de masă de grăsime din zer, % , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , ! , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , carpatin consumul de amestec , , masa SHARE * iris în zer- Р (A ) unde pf este masa semifabricatului produs din masa de brânză, t Se compară rezultatul obținut cu norma Conținutul mediu real al fracției de masă de grăsime din amestec se calculează pentru fiecare tip de brânză ca medie ponderată din rezultatele analizei amestecului din fiecare baie de brânzeturi (fabrică de brânză) rotunjită la , % Dacă conținutul mediu al fracției de masă de grăsime din amestec ocupă o poziție intermediară între indicatorii din tabele, atunci rata de consum a amestecului se găsește între două norme adiacente Exemplul : Din de tone de amestec cu o fracție medie de masă grăsime de , %, au fost produse , de tone de brânză Kostrema Prin urmare, consumul real al amestecului la tonă de brânză este: / , = , tone Rata de consum a unui amestec cu o fracție de masă de grăsime de , % este de , tone, iar cu o fracție de masă de grăsime de , % - , tone , % reprezintă: , - , \u d , tone și , % - , / ~ , tone Rata de consum a unui amestec cu o fracție de masă grasă de , % la tonă de brânză Kostroma va fi egală cu: , - , = , tone Astfel se îndeplinește rata de consum stabilită a amestecului la tonă de brânză Atunci când consumul efectiv de materii prime pentru tonă de brânză se abate de la normă, se determină economii sau cheltuiala excesivă a materiilor prime Amestecul economisit sau suprautilizat la tonă de brânză, dacă este necesar, se împarte în lapte integral și degresat conform următoarelor formule E (P) M \u d [E (P) S ■ (Ws - , )] / (Wm - , ); (A ) E (P) \u d E (P) S-E (P) M, (A ) unde E(P) - economii (cheltuiala excesivă) de lapte integral la tonă de brânză, t; E(P) - economii (cheltuiala excesivă) de lapte degresat la tonă de brânză, t; Zhm - fracția de masă reală a grăsimii din laptele integral,%; , - norma conţinutului fracţiei masice de grăsime din laptele degresat,% Recalcularea consumului efectiv al amestecului pentru conținutul de bază al fracției de masă de grăsime se face, dacă este necesar, după următoarea formulă Ab=Lf-Ab/Af, (A ) unde Ab este consumul amestecului la tonă de brânză în ceea ce privește conținutul de bază al fracțiunii de masă de grăsime, t; df - consumul efectiv al amestecului la tonă de brânză, t; AB - rata de consum al amestecului din lapte a conținutului de bază al fracției masice de grăsime, t; Lf - rata de consum al amestecului de conținut real al fracției de masă de grăsime, adică Fracția de masă de grăsime dintr-un amestec de lapte cu un conținut de bază din fracția de masă de grăsime necesară pentru a găsi norma (UVK) este luată din tabel A Consumul amestecului la tonă de brânză în ceea ce privește conținutul de bază al fracției de masă de grăsime este comparat cu rata de consum al amestecului din lapte cu conținutul de bază al fracției de masă de grăsime, după care economiile sau cheltuiala excesivă a amestecului la g de brânză se determină Împărțirea amestecului economisit sau suprautilizat cu fracția de masă de bază a grăsimii în lapte integral și degresat se efectuează conform formulelor (A ) și (A ), în care în loc de fracțiunea de masă reală de grăsime în laptele și amestecul, se pune valoarea lor de bază a fracției de masă a grăsimii Notă La producerea brânzeturilor pentru care consumul amestecului nu este standardizat, se elaborează și se aprobă pe loc norme temporare de consum al amestecului la tona de brânză, care se aplică până la aprobarea normelor permanente Elaborarea normelor temporare se realizează cu respectarea metodologiei prevăzute în instrucțiunile de raționalizare a consumului de materii prime în industria lactatelor În perioada de sărare și coacere, apare o scădere a masei brânzeturilor din cauza pierderii umidității în saramură și evaporării acesteia, spălării în timpul spălării și din alte motive Rata pierderii în masă a brânzeturilor în această perioadă este de % din greutatea brânzei (din presă) Pierderile inevitabile de materii prime și produse în cursul procesului tehnologic, după cum se poate observa din tabelele de mai sus, sunt luate în considerare în ratele de consum ale amestecului de lapte și sunt irevocabile Randamentul de brânză poate fi calculat prin formula B \u d (C, - C ) / Cv (A ) unde C, este conținutul fracției de masă a substanțelor uscate în mol, %; Cr este conținutul fracției masice de solide din zer, %; C este conținutul fracției masice de solide din brânză, % Modificarea greutății brânzei în timpul maturării Ratele de pierdere a brânzei în timpul perioadei de maturare (Tabelul A ) sunt utilizate pentru a determina masa brânzei mature condiționat și a verifica pierderea brânzei conform datelor de inventar pentru anul Sunt medii anuale și sunt setate la conținutul optim de umiditate al brânzei după presare în timpul producției și maturării în conformitate cu instrucțiunile tehnologice Producția de ser Ratele de producție de zer sunt utilizate pentru a determina cantitatea acestuia și anularea ulterioară pentru vânzarea sau producția de produse Tarifele sunt calculate luând în considerare pierderea de zer în procesul de producere a brânzei și colectarea acesteia Tabelul A Rate de pierdere a brânzei în timpul perioadei de maturare (în % din greutate după presare și autoapăsare) Grup Tip de brânză Conținut de grăsime în substanța uscată a brânzei, % Perioada de maturare, luni Pierdere Brânză tare elvețiană , , Altai , , Sovietică , , Moscova , , Kuban , , Carpați (mari și mici) , , Cheddar , , munte Altai , , Rusă mare și mică , , runda olandeză , , Pitic olandez , , Krasnodar , p o Iaroslavl unificat n o Placă olandeză mare , , pătrat olandez mic , , Kostroma mare , , Kostroma Mic , , Stepnoy , , Yaroslavsky , , Stanislavsky , , Estonă , , Poshekhonsky , , Ugliciski , N Letonă și Volga , , Brânzeturi moi Roquefort , , Drum , , Gustare matur , , Snack bar fără maturare , , Amator matur , , Amator fără maturizare , , Vânătoare , , Ceai și cafea , , Kalininsky , , Dorogobuzh mare , , Dorogobuzh mic , , Smolensky , , Medynsky , , Brânzeturi pentru brânză Cheddar , , topire Maturare accelerată , , , , , , Note: În producția de brânză fără coajă, rata de uzură este redusă de , ori Ratele de pierdere a brânzeturilor indicate în tabel în timpul perioadei de maturare sunt medii anuale Capitolul Controlul producției acoperă următoarele aspecte ale controlului la întreprindere, care vizează asigurarea eliberării produselor de calitate garantată: controlul intrării materiilor prime, componentelor, materialelor; controlul productiei; controlul acceptarii produselor finite; control microbiologic al materiilor prime, componentelor, producerii produselor finite; controlul containerelor și ambalajelor; controlul stării sanitare a întreprinderii etc Rezultatele controlului se înscriu în "Revista tehnologică de producere a brânzeturilor" Control tehnochimic Schema controlului calității tehnochimic (fizico-chimic) este dată în tabel A (semnul "+" denotă analize efectuate în diferite etape ale procesului) Acceptarea laptelui, componentelor și materialelor După amestecarea laptelui se determină indicatorii organoleptici: gust, miros, culoare, textură Evaluarea senzorială (organoleptică) a laptelui după miros, gust și consistență se efectuează din fiecare secțiune a rezervorului de lapte și din fiecare balon Pentru a evalua mirosul, se recomandă încălzirea probei (în cantitate de cm ) într-o baie de apă la o temperatură de ° C Gustul laptelui trebuie evaluat selectiv după fierberea probei La primirea laptelui în rezervoare, temperatura acestuia este măsurată în fiecare secțiune a rezervorului Temperatura laptelui livrat în baloane este controlată selectiv: două sau trei locuri din fiecare lot, în cazuri dubioase - % din locuri Eșantionarea laptelui și pregătirea pentru analiză se efectuează în conformitate cu GOST , GOST și GOST Probele de lapte cu grăsimi rătăcite de grăsime din lapte sunt prefiltrate prin două straturi de tifon atunci când produsele sunt livrate pe calea ferată sau cu apă Probele medii de lapte sunt luate într-un recipient convenabil pentru amestecarea de diferite capacități, în funcție de volumul probei Sticlăria cu proba trebuie să aibă o etichetă sau o etichetă lipită care să indice numele furnizorului (sau numărul său condiționat) și data primirii produsului Aciditatea laptelui la acceptare este determinată conform GOST dintr-o probă medie dintr-o probă medie prin titrare În laptele primit în baloane (după sortare în funcție de indicatorii organoleptici), fiecare balon este verificat preliminar prin metoda de limitare a acidității Tabelul A Schema de control al calitatii materiilor prime procesului tehnologic si branza finita Parametru Lapte Cultură bacteriană Controlul procesului Produs finit Crude din dozatoare individuale Amestec pasteurizat pentru producerea de brânzeturi Coagularea laptelui Caș gata preparat Zer în timpul producției Cremă de brânză autopresare sau presare Brânza după presare întărire Saramură de brânză Maturare senzorial (organoleptic) indicatori + + - + - - - - + - - - - - + Temperatura 'C: - - produs + + - + + + - - - - - - + + sediul - - - - - - - - - - - + - + - Aciditate: titrat, 'T + + + + + - - + + - - - + - - limitare, "T + + - - - - - - - - - - - - - activ, pH Fracție de masă, %: - - - - - - - - - + + - - + + grăsime + + - - + - - + + - - - - - + grăsime în substanța uscată - - - - - - - - - - - - - - + proteine + + - - + - - - - - - - - - - solide + + - - - - - + - - - - - - + umiditate - - - - - - - - - - + - - - + sare de masă - - - - - - - - - - - - ■+ - + Densitate, g/cm + + + + - - - - - - - - - - - Grad de puritate, grup + + - - - - - - - - - - - - - Test de lapte anormal + + - - - - - - - - - - - Testul inhibitorului Eficiența pasteurizării + + - - - - - - - - - - - - (testul fosfatazei) - - + - - - - - - - - - - - Test de cheag (cerc) Umiditatea relativă a aerului + + - - - - - - - - - - - - în interior, % - - - - - - - - - + - + - + - Durata procesului, h (zile) - - - - - + - - - + - + - + - iar după respingere se prelevează o probă medie, din care se izolează o probă medie pentru determinarea acidității prin titrare Aciditatea laptelui primit de la donatorii individuali este verificată dacă există vreo îndoială cu privire la prospețimea acestuia Determinarea conținutului de grăsime se efectuează conform GOST într-o probă proporțională medie dintr-un lot de lapte în baloane Când laptele este livrat în baloane, pentru a obține o probă proporțională medie, după o amestecare minuțioasă, se prelevează probe din fiecare balon cu un metal grosier, turnându-le într-un singur vas Apoi, o probă medie este izolată pentru analiză Din laptele livrat în cisternele de lapte se prelevează probe medii din fiecare secție Dacă laptele este livrat de o fermă și compartimentele sunt complet umplute, atunci se selectează o probă medie din probele medii selectate pentru analiză după amestecare În cazul în care laptele este livrat de la diferite ferme sau secțiunile cisternelor sunt incomplete (au volume diferite de lapte), se analizează separat proba medie izolată după amestecare din fiecare secțiune a cisternei La acceptarea laptelui de la livratorii individuali, determinarea grăsimii din lapte se efectuează o dată la zile într-o probă proporțională medie de lapte conservat Proba se prelevează cu o țeavă metalică de la contorul de lapte Laptele trebuie amestecat bine înainte de prelevare Determinarea densității laptelui se efectuează conform GOST zilnic într-o probă de lapte din fiecare lot Determinarea grupului de puritate (GOST ) se efectuează zilnic într-o probă de lapte din fiecare lot În cazurile în care prezența impurităților mecanice este detectată în timpul unei examinări externe, se prelevează o probă pentru a determina grupa de puritate a laptelui dintr-o anumită secțiune de balon sau rezervor Filtrele care indică grupa de puritate a laptelui sunt atârnate în laboratorul de primire și depozitate timp de o zi În cazurile necesare (lapte puternic contaminat), filtrele sunt trimise furnizorilor, trimise organizațiilor regionale legate de calitatea laptelui (SES etc ) Verificarea naturaleței: la primirea laptelui suspect de falsificare, precum și la livrarea sistematică a laptelui de calitate scăzută care nu îndeplinește cerințele documentației de reglementare actuale (de exemplu, aciditate scăzută - mai mică de ° T), calitatea a laptelui se verifică prezența substanțelor inhibitoare (sodă, formaldehidă amoniac) prin metode speciale Laptele fals nu este acceptat Componentele și materialele trebuie să ajungă la întreprindere cu documente de însoțire care atestă calitatea emise de producători În cazul livrării de componente și materiale de la baze, numărul certificatului trebuie să fie indicat în factura de însoțire despre calitate Fiecare lot de componente și materiale primite este verificat pentru conformitatea lor cu documentele normative actuale pentru indicatorii organoleptici și fizico-chimici de bază specificati în documentul de însoțire Controlul procesului tehnologic de producere a cheagului tare Acest control constă în determinarea temperaturii, acidității și, dacă este necesar, a conținutului fracției de masă de grăsimi și proteine Controlul producției de brânză Se prelevează o probă din amestec din fiecare cuvă de brânză umplută sau cuvă și se examinează pentru aciditate, eficiența pasteurizării, conținutul de grăsimi și proteine Normalizarea laptelui prin grăsime se efectuează în conformitate cu instrucțiunile pentru normalizarea fracției de masă a grăsimii într-un amestec de lapte în producția de brânză, ținând cont de conținutul de proteine din acesta În absența unui bacteriolog, controlul culturii bacteriene inițiale este efectuat de un asistent de laborator El determină aciditatea starterului prin titrare, ca în lapte, iar maestrul efectuează evaluarea organoleptică a acestuia Conținutul de grăsime din aluat se ia în funcție de fracția de masă de grăsime din laptele folosit pentru prepararea acestuia Cantitatea de clorură de calciu necesară pentru a fi adăugată la amestec este stabilită de maestru Cantitatea de enzimă necesară pentru coagularea amestecului este determinată de maestru folosind un dispozitiv pentru probe de lapte cheag (cana VN IIMS) Aciditatea zerului pentru fiecare producție de brânză se determină după tăierea cheagului, după a doua încălzire, înainte de prelucrare, la sfârșitul prelucrării Pentru a preveni umflarea timpurie a brânzeturilor, aciditatea zerului trebuie determinată și în timpul turnării (tăierea stratului) Pentru studiu se măsoară cm de ser și se hidratează cu soluție de NaOH , N cu indicator de fenolftaleină fără adăugare de apă Cantitatea de alcali (cm ) folosită pentru titrare se înmulțește cu iar aciditatea serului se obține în grade Turner (°T) Pentru a determina conținutul fracției de masă de grăsime, se prelevează o probă de zer înainte de a doua încălzire înainte de adăugarea apei (dezacidificarea zerului) Se recomandă ca probele de ser prelevate pentru analiză chimică să fie filtrate prin tifon în patru straturi sau hârtie de filtru Se separă zerul de brânză cu o fracție de masă grăsime mai mare de , % Fracția de masă de grăsime din crema de brânză este determinată într-un butirometru pentru smântână, iar în zerul de brânză - într-un butirometru pentru produse cu conținut scăzut de grăsimi conform GOST În brânză după presare se determină periodic aciditatea activă (prin metode potențiometrice sau acide) Conţinut umiditatea în brânză după presare se determină în fiecare dezvoltare Este permisă determinarea fracției de masă a umidității din brânză după presare prin metoda accelerată Conținutul de grăsime din substanța uscată a brânzei este determinat la selectarea raportului optim dintre fracția de masă a amestecului și titrul proteic al acestuia și în toate cazurile îndoielnice Periodic, cel puțin o dată pe deceniu, controlați concentrația și aciditatea saramurii Rezultatele cercetării în cursul procesului tehnologic, precum și modurile de sărare și maturare a brânzei, sunt înregistrate în reviste Controlul calității produsului finit În brânzeturile mature se verifică indicatorii organoleptici, conținutul fracției de masă de grăsime în substanța uscată, conținutul fracției de masă de umiditate, conținutul de sare de masă * Brânzeturile care ajung la maturare sunt examinate pentru conținutul de umiditate, conținutul de grăsime în substanța uscată La sfârșitul maturării brânzei, studiul compoziției sale chimice se efectuează în locuri de control în conformitate cu cerințele documentelor de reglementare actuale pentru acestea La examinarea brânzei mature, se prelevează o probă cu o sondă conform GOST Pentru evaluarea organoleptică se prelevează o probă separată Se folosește aceeași probă pentru analiza chimică și determinarea proprietăților organoleptice O probă de brânză matură pentru analiză este măcinată pe o razatoarea (sau in alt mod, amestecand bine) si asezat intr-un borcan cu capac macinat ermetic (pluta) Probele sunt examinate în ziua recoltării Determinarea fracției de masă a grăsimii se efectuează conform GOST ; umiditate - conform GOST ; clorură de sodiu (sare) - conform GOST Rezultat, înregistrat într-un jurnal Întocmirea documentației pentru eliberarea produselor din întreprindere Produsele finite destinate eliberării în vânzare trebuie să respecte cerințele actualei documentații de reglementare în ceea ce privește parametrii organoleptici și fizico-chimici Șeful laboratorului sau lucrătorului de laborator, care, prin ordin al directorului fabricii, răspunde de eliberarea produselor finite, are dreptul să întocmească documentația și să elibereze produse pentru vânzare Un lot de produse cu pașaport este prezentat pentru inspecție unui lucrător de laborator de către un maistru de tură sau un tehnolog de schimb al magazinului care produce acest lot de produse Maistrul de tură este responsabil de conformitatea lotului de produse cu pașaportul eliberat Calitatea brânzei mature destinate expedierii din întreprindere se stabilește de către o comisie de experți desemnată de șeful întreprinderii Rezultatele evaluării organoleptice indicând cele corespunzătoare * Determinat la bazele frigiderelor și la fabricile de brânzeturi care expediază brânza direct la rețeaua de distribuție La fabricile care livrează brânză matură bazelor industriale și frigiderelor, analiza conținutului de sare din brânză se efectuează periodic și în cazuri dubioase Acțiunile documentației normative și indicatorilor chimici sunt consemnate într-un pașaport-certificat, care este semnat de toți membrii comisiei Angajatul de laborator responsabil cu eliberarea verifică starea recipientului, prezența marcajelor și conformitatea ambalajului cu cerințele documentației de reglementare în vigoare Pe baza pașaportului-certificat, a datelor de inspecție, a evaluării organoleptice și a temperaturii, lucrătorul de laborator stabilește conformitatea produsului cu cerințele actualei documentații de reglementare și emite un certificat de calitate Certificatul de calitate este singurul document care dă dreptul de a elibera acest lot de produse din întreprindere Certificatul de calitate se realizează în trei exemplare, dintre care unul este transferat expediției (original), al doilea atelierului de producție, al treilea este lăsat în treburile TC (laboratorului) Transportatorul de marfă, depozitarul (sau maistrul), care a permis eliberarea produselor fără certificat de calitate, poartă responsabilitatea administrativă Controlul soluțiilor utilizate pentru analiză, ordinea de depozitare a reactivilor Toate soluțiile utilizate pentru lucru în TC (laborator), precum și în laboratorul de tratare chimică a apei (dacă este la întreprindere), sunt pregătite și verificate de un chimist superior sau chimist conform metodelor existente Pentru fabricile de brânzeturi în care nu există chimiști, soluțiile sunt pregătite de șefii de laboratoare, asistenți de laborator pensionari sau laboratoare ale administrației regionale Testarea soluțiilor titrate și a soluțiilor utilizate pentru controlul laptelui prin aciditate se efectuează la întreprinderi cel puțin o dată pe deceniu, alte soluții - după cum este necesar Soluția de NaOH ( , N) trebuie păstrată într-o sticlă bine închisă, cu un tub de clorură de calciu umplut cu var sodic (pentru a absorbi CO din aer) Pentru a controla soluția de hidroxid de sodiu , n utilizată pentru determinarea acidității, fiecare întreprindere trebuie să aibă o soluție de acid , n (fixanal) O soluție alcoolică de fenolftaleină ( - sau %) trebuie păstrată într-o sticlă de sticlă închisă la culoare închisă sau nu trebuie păstrată în lumină directă O soluție de acid rosolic ( %) este destul de stabilă în timpul depozitării, dar trebuie păstrată într-o sticlă ferită de lumină Soluția de nitrat de argint este foarte instabilă în timpul depozitării Trebuie păstrat într-o sticlă de sticlă închisă la culoare, într-un loc întunecat Verificarea titrului acestuia trebuie efectuată cel puțin o dată pe deceniu) Soluțiile de lucru de albastru de metilen și rezazurchna trebuie păstrate la o temperatură care să nu depășească ° C timp de cel mult zile în sticle de sticlă închisă la culoare Soluția principală de resazurină este păstrată în aceleași condiții timp de cel mult de zile Pentru a determina caracterul adecvat al resazurinei, fiecare lot primit trebuie verificat pentru o probă biologică în conformitate cu GOST x În acidul sulfuric, folosit pentru determinarea fracției de masă a grăsimii, se determină periodic densitatea, pentru care laboratorul trebuie să aibă un hidrometru cu scara Acidul sulfuric cu o densitate mai mare decât cea necesară este diluat cu apă distilată la densitatea dorită folosind formula JG=[^-l(C -C )]/C , (A ) unde A" este cantitatea de apă care trebuie adăugată pentru diluare, g; W' este cantitatea de acid sulfuric care trebuie diluat, dm ; n este densitatea acidului sulfuric înainte de diluare la o temperatură de ° C, g/dm ; C este fracția de masă a acidului sulfuric înainte de diluare,%; C este fracția de masă a acidului sulfuric după diluare,% (C și C sunt găsite prin densitatea acidului folosind tabele speciale) La determinarea caracterului adecvat al acidului utilizat pentru determinarea fracției de masă a grăsimii, în butirometrul pentru lapte se măsoară cm de acid sulfuric, , cm de apă, butirometrul este închis cu dop și centrifugat de ori, păstrând butirometrele după fiecare centrifugare într-o baie de apă la ± ° CU Pe scara butirometrului nu ar trebui să existe grăsime eliberată; dacă există urme de grăsime, acidul este respins La primirea alcoolului izoamilic la întreprindere, adecvarea acestuia pentru determinarea conținutului fracției de masă de grăsime este stabilită prin determinarea paralelă a conținutului de grăsime din lapte folosind alcool izoamilic cunoscut Rezultatele verificarii reactivilor se consemneaza intr-un jurnal special In plus, data fiecarui control si viza sunt trecute pe eticheta sticlei cu solutia de catre inspector Toate jurnalele de laborator trebuie să fie numerotate, dantelate, semnate de șeful TC sau șeful laboratorului și sigilate cu sigiliu de ceară (sau sigiliul întreprinderii) Inscrierile din jurnal se pastreaza cu cerneala, fiecare corectie a inscrierilor din jurnal este semnata de persoana responsabila cu tinerea jurnalului La finalizare, jurnalele de laborator sunt predate departamentului de contabilitate al întreprinderii, unde sunt păstrate cel puțin trei ani Controlul consumului de materii prime și al producției de produse finite O comisie specială de fabrică, aprobată prin comandă pentru fabrică, care include un angajat QCD (laborator), periodic, cel puțin o dată pe trimestru, monitorizează respectarea de către atelierele de producție a normelor de consum de materii prime pentru fiecare tip de produs conform retete aprobate, precum si randamentele produselor finite, prin lucrari de control La efectuarea lucrărilor de control, angajații GK (laboratorului) împreună cu lucrătorii magazinului, cu participarea obligatorie a tehnologului (masterului) magazinului • verificarea în greutate a cantității de materii prime destinate producerii unui lot de brânză, a indicatorilor organoleptici și chimici ai acestuia; • monitorizează cursul corect al procesului tehnologic, respectarea regimului de temperatură, durata operațiunilor tehnologice individuale, eliberarea completă a tuturor rezervoarelor și conductelor din lapte; • determinați greutatea brânzei finite (după presare) și verificați parametrii organoleptici și fizico-chimici ai acestuia, precum și conformitatea acestora cu cerințele actualei documentații de reglementare Rezultatele verificărilor de control sunt documentate într-un act, în care sunt introduse toate datele privind masa, calitatea materiilor prime și a produselor finite Actul este întocmit în trei exemplare, din care rămân, unul - în atelier; al doilea este în laborator; al treilea - la inginerul-şef al întreprinderii Analiza rezultatelor lucrărilor de desfășurare a controlului se efectuează prin compararea acestora cu datele lucrărilor convenționale și se dezvoltă măsuri care vizează reducerea pierderilor, creșterea randamentelor și îmbunătățirea calității produsului Lucrări suplimentare privind controlul producției Controlul modului și calității spălării Materiile prime pentru prepararea soluțiilor de curățare și dezinfectare trebuie verificate în conformitate cu documentația de reglementare a acestora Controlul modului și calității spălării se verifică conform actualelor "Instrucțiuni temporare pentru spălarea și dezinfectarea echipamentelor la întreprinderile din industria lactatelor" Pasteurizatoarele lamelare și tubulare se spală până la dispariția completă a urmelor de reziduuri acide și alcaline Eficacitatea clătirii cu apă este determinată folosind hârtie de turnesol Soluțiile de spălare trebuie preparate central în rezervoare comune Pe măsură ce sunt pregătite, atelierul este obligat să le prezinte laboratorului pentru a determina concentrația Rezultatele monitorizării modurilor și calității spălării sunt înregistrate într-un jurnal special Controlul apei Apa potabilă este utilizată pentru nevoi tehnologice Cu furnizarea centralizată a unei întreprinderi de fabricare a brânzeturilor, apa utilizată în scopuri tehnologice și potabile trebuie să respecte cerințele standardelor actuale pentru apa potabilă Apa de proces trebuie analizată pentru alcalinitate, duritate și clor rezidual Când se utilizează apă din fântânile de artă, în plus față de indicatorii de mai sus, în ea se determină sulfați și fluoruri (o dată pe lună) Controlul sistematic al calitatii apei se realizeaza in acord cu laboratoarele de supraveghere sanitara si epidemiologica Dacă este necesar, controlul calității apei poate fi efectuat de către laboratorul întreprinderii conform următorilor indicatori: pentru alcalinitate, pentru duritate, pentru clor rezidual folosind metode speciale Control microbiologic Sarcina principală a controlului microbiologic în producția de brânzeturi, precum și în industria lactatelor în ansamblu, este asigurarea producției de produse de înaltă calitate, creșterea gustului și a valorii nutritive a acestora Controlul microbiologic la întreprinderile industriei lactate constă în verificarea calității materiilor prime primite, a materialelor, a culturilor starter și a produselor finite, precum și în respectarea regimurilor tehnologice și sanitare și igienice de producție Atunci când se controlează calitatea materiilor prime în producția de brânză, este necesar să se acorde atenție contaminării bacteriene totale și conținutului de spori de bacterii anaerobe mezofice care fermentează lactat, monitorizând în același timp eficacitatea pasteurizării - la conținutul de bacterii de grupul Escherichia coli (ECB) în controlul culturilor starter - pentru puritatea şi activitatea microbiologică a acestora Probe de reductază, fermentație, prezența bacteriilor butirice și cheag-fermentare În laptele primit de la fermele de lapte, ferme, contaminarea bacteriană este verificată cel puțin o dată pe deceniu conform unui test de reductază conform GOST Probele pentru fermentare, fermentare a cheagului și prezența bacteriilor de acid butiric sunt verificate în conformitate cu "Instrucțiunile de control micobiologic la întreprinderile din industria lactatelor" Pentru a asigura eliberarea produselor în strictă conformitate cu cerințele documentației de reglementare, trebuie acordată o mare atenție controlului calității produsului finit și, în cazul deteriorării acestuia, controlului modurilor tehnologice de producție pentru a determina locurile și intensitatea contaminării microbiologice cu microfloră dăunătoare din punct de vedere tehnic Rezultatele studiilor microbiologice ale calității produselor finite (brânză) servesc la evaluarea bunăstării sanitare și igienice a întreprinderii, a corectitudinii cursului proceselor microbiologice în tehnologie, a activității microorganismelor benefice și a cauzelor microbiologice ale produsului defecte Schema controlului microbiologic în producția de brânză este prezentată în tabel A Domeniul cercetării enumerate în tabel este efectuat de microbiologul întreprinderii În absența unui microbiolog la întreprindere, controlul se efectuează conform unui program special, indicând frecvența controlului de către specialiștii sanitari și sanitari de stat organele de supraveghere epidemiologică în baza contractelor Când un microbiolog este plin de teste în timpul zilei, poate face de teste Daca si microbiologul este ocupat b Tabelul A Schema de organizare a controlului microbiologic în producerea brânzeturilor Obiecte de testat Numele analizei Unde se prelevează proba Frecvența de control Diluare Producția de brânză Lapte crud Tip reductază Probă medie de lapte de la dată pe deceniu - fiecare furnizor Amestec de lapte anormal (celule somatice) Același - Substanțe inhibitoare - Test de cheag-brill * " " " - Test de fermentare " - Numărul total de spori ai bacteriilor mezofile anaerobe fermentatoare de lactat " ; eu; ȘI Bacteriile din grupul Escherichia coli Co II până la VI Lapte de la pasteurizator " " " " De la pasteurizator cm' Lapte după pasteurizare Număr total de spori mezofili Din baie de brânză sau ; eu; II (înainte de adăugarea starterului) bacterii anaerobe care previn lactatul crude Bacteriile din grupul Escherichia coli Aceeași ; Brânză după presare " " " " Selectiv de la primul cap dată pe decada De la II la V Determinarea pH-ului - Fiecare infuzie - Brânza la sfârşitul maturării Bacteriile din grupa Escherichia coli Selectiv de la primul cap La următorul lot ; III; IV Numărul total de spori mezofili " " " * În prezenţa lui II; III; IV bacterii anaerobe care fermentează lactat Producția de brânză presată Ingredientele amestecului de topire: Sfârșitul mesei A Obiecte de testat Numele analizei Unde se prelevează proba Frecvența de control Diluare brânzeturi de cheag Bacteriile din grupa Escherichia coli Selectiv de la capete Cel puțin dată I; unsprezece; fiecare lot pe lună alte componente Conformitate microbiologică Selectat din fiecare Fiecare lot În funcţie Brânză prelucrată gata preparată la cerințele GOST, TU ale partidului și de la standardele actuale Număr total de bacterii Probă medie dintr-un lot Cel puțin dată ; III; IV pe luna Bacteriile din grupul Escherichia coli Același I; P Total de spori de bacterii mezofile anaerobe care fermentează lactat Fiecare lot ; ІІІ; III Productie starter de branza Testul de reducere a laptelui crud Testul mediu de lapte de la ori - per furnizor pe săptămână Lapte după pasteurizare Proba de fermentare Dintr-un fermentator I o dată pe deceniu cm Aluat (primar, Peresa-Vedere microscopică Din fiecare lot Tampon zilnic producție și producție) Proba de fermentație cm Drojdie de producție Vedeți la microscop Frotiu Proba de fermentație cm Prezența acetoinei + diacetil și dioxid de carbon - În conformitate cu instrucțiunile - - MULTE Materiale auxiliare Materiale de ambalare Număr total de bacterii Din fiecare lot De ori pe an Suprafață cm Bacteriile din grupul Escherichia coli Coagularea laptelui Număr total de bacterii Fiecare lot II III preparate de jakgeria din grupul Escherichia coli ; ; Sarea de masă Numărul total de bacterii •"" J U I Starea sanitara si igienica a productiei Țevi pentru pasteurizat Număr total de bacterii Suprafața interioară Cel puțin dată pe - lapte, fermentatoare cu tuburi, robinete, suprafața echipamentului în contact cu produsul timp de un deceniu Bacteriile din grupul Escherichia coli La fel La fel - Vase pentru pasteurizat- Număr total de bacterii de la suprafața interioară Cel puțin dată pe - lapte, aparate pentru echipamentul cercetat - un deceniu producția de cereale de brânză niya, cm - Bacteriile din grupul Escherichia coli La fel La fel - Alte echipamente, Număr total de bacterii de pe suprafața interioară Cel puțin o dată pe - vesela, inventar echipamente aflate în anchetă, cm pe deceniu Bacteriile din grupul Escherichia coli La fel La fel - Aer Număr total de colonii Din unitățile de producție, camera de pornire, dată pe lună - camere de depozitare a brânzeturilor Număr de colonii de drojdie și mucegai Același Același - Apa Numar total de bacterii De la robinet in ateliere, de la data pe trimestru cmc sursă de apă la utilizare alimentare cu apă a orașului ' Bacteriile din grupul Escherichia coli La fel La fel - Mâinile lucrătorilor Din mâinile lucrătorilor Cel puțin dată - pe deceniu Test de iod amidon O dată pe săptămână - În caz de creștere insuficientă a acidității zerului - fiecare lot De ori pe lună dacă aveți propria alimentare cu apă sau folosiți apă dintr-un rezervor de rezervă pregătirea mediilor nutritive, sterilizarea vaselor și mediilor, verificarea corectitudinii proceselor tehnologice, control vizual al stării sanitare și igienice a producției, numărul de analize pe care le poate efectua pe zi se reduce la Regulile de acceptare și regulile generale pentru eșantionare sunt efectuate conform GOST , GOST și GOST cu înregistrarea numărului lotului în jurnalul de laborator Din lotul i de produs finit, se selectează o unitate de produs într-un container de transport sau de consum (pentru brânză - câte un cap) Probele pentru analize microbiologice sunt prelevate în vase sterile folosind dispozitive sterile Prelevarea și amestecarea produsului înainte de prelevare se efectuează cu un prelevator, o linguriță, o linguriță, un tub metalic, o sondă, o spatulă sau un alt dispozitiv, care de fiecare dată înainte de utilizare trebuie sterilizat prin flacără sau în autoclavă Când luați lapte crud pentru un test de reductază, este permisă tratarea unui tub metalic sau a unei sonde prin abur, fierbere sau clorurare, urmată de clătire cu apă de băut Proba combinată a laptelui preparat este alcătuită din probe punctiforme prelevate din fiecare steag sau secțiune a rezervorului după evaluarea organoleptică a laptelui și sortarea acestuia în funcție de aciditate prin metoda de limitare conform GOST Pentru a efectua o probă de reductază, o din proba de lapte combinată se izolează probă cu un volum de cm În produsele incluse în eșantion, în locul prevăzut de prelevare, suprafața brânzei tari de cheag se arde cu un cuțit sau capsă încălzită Sonda sterilă este introdusă oblic în mijlocul capului pe / din lungimea acestuia Dintr-o coloană de brânză pe o sondă se iau g de brânză cu o capsă sterilă și se pun într-un vas steril cu dop măcinat sau din bumbac sau într-o vasă Petri sterilă cu capac Partea superioară a coloanei de brânză de pe sondă este readusă la locul inițial, suprafața brânzei este turnată cu parafină încălzită la o temperatură de ± ° C sau topită cu o placă metalică încălzită Din produsele incluse în probă, din diferite locuri de brânză prelucrată (inclusiv stratul de suprafață), se prelevează g de produs pentru analiză cu o lancetă flambată într-un vas steril Analizele microbiologice ale produsului sunt efectuate nu mai târziu de ore de la prelevare Înainte de începerea cercetărilor, probele trebuie depozitate și transportate în condiții care să asigure că temperatura produsului nu este mai mare de °C, evitând înghețul Controlul calității materiilor prime Laptele crud primit la plantă este examinat printr-un test de reductază, se determină, de asemenea, numărul de celule somatice și prezența substanțelor inhibitoare în el În plus dată în iunie, și dacă este necesar mai des, se determină numărul total de spori de bacterii mezofile anaerobe fermentatoare de lactat, un test de fermentare a cheagului și un test de fermentație Controlul zilnic se efectuează asupra compoziției laptelui anormal Un test de reductază cu albastru de metilen sau resazurină se efectuează în paralel cu determinarea substanțelor inhibitoare Determinarea testului reductazei și a substanțelor inhibitoare este efectuată de laboratorul întreprinderii o dată pe deceniu pe proba medie de lapte de la fiecare furnizor de la orice livrare Controlul altor producții și al calității culturilor starter Un test de redactază în laptele folosit pentru prepararea culturilor starter se efectuează de către un asistent de laborator sau microbiolog de de ori pe săptămână Laptele trimis pentru culturi starter trebuie să îndeplinească cerințele de clasa I pentru testul reductazei Eficacitatea pasteurizării laptelui pentru producerea de culturi starter pentru prezența bacteriilor din grupul Escherichia coli se verifică dată pe zi prin însămânțarea a cm de lapte pasteurizat în cmj de mediu Kessler Calitatea starterului este verificată zilnic, determinându-se activitatea (timp de fermentare, aciditate), prezența microflorei străine prin vizualizarea unui preparat microscopic în câmpuri vizuale ale microscopului, calitatea cheagului, gustul și mirosul (Procedura și metodologia pentru controlul calității culturilor inițiale sunt discutate mai sus ) Controlul producției de brânză Într-un amestec de lapte dintr-o baie (producător de brânză), cel puțin ra ia în zile, se determină numărul total de spori de bacterii și bacterii mezofile anaerobe fermentatoare de lactat din grupa Escherichia coli Sporii bacteriilor mezofile anaerobe care fermentează lactat nu trebuie detectați în , cm Termogramele de pasteurizare sunt verificate zilnic Controlul brânzei după presare și brânzeturi mature (sau la sfârșitul maturării) se efectuează în conformitate cu schema conform tabelului A Controlul producției de brânzeturi de cheag cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri de către numărul de bacterii din grupa Escherichia coli se realizează folosind bilă agar violet-roșu Rezultatele controlului producerii de cheag cu o temperatură scăzută-pai cu a doua încălzire sunt evaluate conform tabelului A Controlul stării sanitare și igienice a producției și a mâinilor lucrătorilor Calitatea spălării este evaluată pentru fiecare echipament cel puțin o dată pe deceniu În majoritatea cazurilor, cu monitorizarea zilnică a curățeniei de spălat vase și echipamente, vă puteți limita la o singură analiză pentru prezența bacteriilor din grupul Escherichia coli prin inoculare pe mediu Kessler Dacă se impun cerințe speciale cu privire la curățenia echipamentului (pentru prepararea culturilor starter etc ) și atunci când este controlat în mediu Kessler, de regulă, nu se observă fermentație, calitatea spălării echipamentului este evaluată de către numărul total de bacterii din spălături Tabelul A Indicatori microbiologici estimați ai producției de brânzeturi de cheag cu o temperatură scăzută a a doua încălzire și brânzeturi rusești Obiectul de studiu Cantitatea de BGCP în i cm (I g) Cantitatea de produs fără BGCP Excelent Bine Satisfăcător (limită) Excelent Bine Satisfăcător (limită) Lapte după pasteurizare de la o cadă sau de la brânza (amestec) С VV □ fără ezz tszhei (o) (c) ; Figura B Schema tehnologică pentru producerea brânzei elvețiene: / - pompă cu autoamorsare; - filtre de conducte; - separator de aer; - contor pentru lapte; , - cântare; - capacitatea de depozitare a laptelui; - pompa centrifuga; - capacitate intermediară de stocare; - separator-curatitor de lapte; IO - răcitor cu plăci; ] - recipient pentru rezervare lapte; / - capacitatea de maturare a laptelui; - placa de incalzire pentru lapte; - separator-norma este mic și aglomerat; - aparate pentru producerea cerealelor de brânză; - aparat pentru modelarea masei de brânză; - prese; - pompă centrifugă pentru saramură; - recipient pentru sărarea brânzei; - bazin pentru sărarea brânzei; - recipient pentru maturarea brânzei; - pasteurizator tubular pentru saramură; - recipient pentru prepararea saramurii; - încărcător electric; - mașină de spălat și uscat brânzeturi; - mașină de spălat și uscat scuturi Simboluri: / - lapte crud, eu! - cremă; Ш - lapte normalizat; IV - boabe de brânză; V - brânză; VI - ser; VI/ - saramură se lasă la autopresare După aceea, brânza se presează în presele Brânza presată se cântărește, se pune în recipiente și se pune în bazine de sare După sărare, brânza este așezată pe rafturi-containere , care sunt transportate cu un încărcător electric la camerele de maturare Formularele eliberate sunt trimise la chiuvetă Pregătirea saramurii se realizează în rezervorul , iar pasteurizarea și răcirea acesteia se efectuează în pasteurizatorul Circulația, răcirea, curățarea și neutralizarea saramurii se vor dilua cu ajutorul unei pompe , un răcitor cu plăci / /si o unitate de curatare (filtrare) si neutralizare a saramurii În procesul de maturare, brânza se spală la mașina , se usucă la mașina , iar după părăsirea compartimentului de fermentare, după formarea unei cruste, se acoperă cu un aliaj într-un parafinator sau se ambalează într-o peliculă polimerică pe o mașină de ambalat în vid Brânza coaptă este ambalată într-un recipient Când se face brânza elvețiană, este permis laptele crud În acest caz, tratamentul termic al laptelui iese din schemă Schema tehnologică pentru producerea brânzei elvețiene este prezentată în fig B Principalii parametri ai tehnologiei cerințele de materie primă În producția de brânzeturi cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, se impun următoarele cerințe sporite asupra compoziției și proprietăților laptelui: Gust și miros Curat, dulce, fara gust de furaj si miros strain Culoare Alb până la galben pal Temperatura, 'C Densitate, kg/m', nu mai puțin de Aciditate titrabilă,'T І Aciditate activă, pH, nu mai mic de , Conținut, %, nu mai puțin de: COMO gras veveriţă cazeină calciu Relaţie: grăsime : proteine , , : I grăsime : COMO , , : proteine : COMO , : Conținutul de microelemente, mcg la g, nu mai puțin de: cupru cobalt iod zinc Gradul de puritate conform standardului, rruppa Contaminare bacteriană (prin probă pentru reductază), clasa Gradul de contaminare a laptelui cu formare de GTZ microfloră (conform testului de fermentație), clasa І Coagularea cheagului (pe bază de rețetă X Dilanyan), tip I Proba de fermentare cheag, clasa II Conținutul de spori de bacterii butirice, lapte anormal, antibiotice Lipsa de Datorită cerințelor speciale privind compoziția și proprietățile laptelui, o serie de brânzeturi cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri (bloc elvețian, elvețian) sunt produse în principal din lapte crud în perioada de pășunat a bovinelor de lapte, deși unele fabrici le produc în timpul anul Principalul motiv pentru sezonalitatea producerii acestor brânzeturi este valoarea biologică diferită a laptelui: laptele obținut în perioada de pășunat conține mai mulți aminoacizi atât legați, cât și liberi, comparativ cu laptele obținut în perioada de blocaj a animalelor Conform datelor din literatură, laptele din perioada de pășunat conținea cu % mai mulți aminoacizi legați și cu % mai mulți aminoacizi liberi decât laptele obținut în primăvară (perioada de blocaj) Acest lucru se datorează faptului că alimentația vacilor în perioada de pășunat este cu % mai bogată în aminoacizi neesențiali și cu % în aminoacizi esențiali În același timp, în dieta de vară există de aproximativ , ori mai puțini aminoacizi amari Producția de brânză din lapte crud determină cerințele specificate pentru materiile prime, inclusiv, în primul rând, trebuie să fie curată, lipsită de bacterii care formează gaze (atât E coli, cât și butirice), maturitate suficientă (aciditate - ° T ), au o bună capacitate de coagulare și formează un cheag de rezistență normală Alte brânzeturi (și uneori elvețiene) sunt făcute dintr-un amestec de lapte proaspăt și matur (a cărui aciditate ar trebui să fie de ° T), sortate cu grijă, pasteurizate și normalizate pentru conținutul de grăsime Doza optimă de lapte matur este de % din cantitatea amestecului procesat Schimbarea dozei într-o direcție sau alta provoacă consecințe negative Dependența proprietăților senzoriale ale brânzei de doza de lapte matur este prezentată mai jos: Doia matur Taste and miros Consistency Pattern lapte, % Înțepătură acidă, dens Fină, fără model Bine Bine Normal Bine Bine, Normal satisfăcător Slab exprimat Aspru, înțepător Fin, fără model Temperatura de pasteurizare a laptelui are un efect semnificativ asupra brânzeturilor mature cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri: schimbarea acesteia de la la °C duce la o deteriorare accentuată a caracteristicilor organoleptice ale brânzei La prelucrarea laptelui contaminat cu microfloră spori se recomandă utilizarea separării bacteriologice (bactefugarea) Procesarea laptelui în acest fel îl eliberează aproape complet de sporii bacteriilor acidului butiric (în timp ce numai tratamentul termic al laptelui practic nu distruge microflora sporilor dăunătoare din punct de vedere tehnic) În fig B Z Regimurile tehnologice preliminare (acceptarea, depozitarea, maturarea, separarea, normalizarea și tratamentul termic) ale laptelui sunt discutate mai sus (vezi Capitolul ) Parametrii pentru producerea brânzeturilor individuale vor fi discutați mai jos (vor fi luate în considerare toate tehnologiile, începând cu prepararea amestecului pentru coagulare) Moduri de coagulare a laptelui, obținerea unui cheag și prelucrarea boabelor de brânză Regimurile tehnologice individuale pentru obținerea boabelor de brânză sunt date în gabl B (Doza de clorură de calciu depinde de proprietățile tehnologice ale amestecului care se prelucrează și, mai ales, de capacitatea acestuia de a coagula cu cheag În cazul prelucrării laptelui cheag-lent, doza de clorură de calciu este crescută la maximul recomandat limite) Parametrii tehnologici generali pentru producerea brânzeturilor cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri sunt dați mai jos Prepararea amestecului Doza de azotat de potasiu sau de sodiu (introdus dacă este necesar), g la kg amestec ± Aciditatea amestecului înainte de coagulare: pliabil, *T + activ, pH ± Coagularea laptelui, prepararea și tăierea cheagului, întărirea și prelucrarea boabelor crude Durata tăierii cheagului iar boabe de întărire, min ± Orez B Z Reglementări tehnologice generalizate pentru producerea brânzeturilor cu o temperatură ridicată de a doua încălzire Tabelul B Moduri de prelucrare a cerealelor de brânză Parametru tehnologic Blocul elvețian sovietic elvețian Altai Kuban Muntele Biysk Carpați ucrainean Prepararea amestecului Doza de ingrediente adăugate, g la kg amestec: clorură de calciu, І grad de sare "Extra" - - - - - - - Doza inițială, % din cantitatea de amestec prelucrat: acid lactic mezofitic , , , , , ± , , , , n , , " , streptococi din culturi termofile : din prepararea TMB , " streptococi lactici " " batoane de acid lactic , , , " , , " , , , , " , , , , , , " , , " , Numărul de bacterii, g la kg de amestec: acid propionic , ± , , ± , , ± , , ± , , , " , L platarum , ± , , ± , , ± , , ± , , ± , , ± , , ± , , ± , , ± , , Coagularea laptelui, prepararea și tăierea cheagului, setarea și prelucrarea boabelor de brânză Temperatura de coagulare, *С ± ± I' ± ± ± + ± ± Durata, min: coagulare ± " O O prelucrarea boabelor de brânză: înainte de a doua încălzire ± ± ± ± ± ± a doua încălzire ± ± ± ± ± ± + ' după a doua încălzire ± ± ± ± ± ± ± ± Cantitatea de zer selectat ', % din cantitatea de amestec prelucrat: în procesul de întărire a boabelor ± ± ± - - - - înainte de a doua încălzire ± ± - ± - - - - - cu selecție într-o etapă ± ± ± ± ± ± ± ± ± Creșterea acidității serice, "T: din momentul tăierii cheagului la , , , " , , " , , " , , " , , , , " , , " , , " a doua încălzire după a doua încălzire până la capăt , , , , , " , , " , , , , " , , , , " , , " , prelucrarea cerealelor Temperatura a doua încălzire, 'С S S ± ± ± ± ± ± Aplicarea apei la a doua Până la " " încălzire, doza ', % din cantitatea amestecului prelucrat Dimensiunea fracției principale de boabe de brânză, mm: după priză ± ± ± ± ± ± ± I ± ± I ± ± I la sfârșitul procesării ± I ± ± ± ± I ± ± ± I ± Conținut, mg și g: aminoacizi liberi :ooo - - - - - - acid propionic " - - - - - - acid acetic - - - - - " - Coeficient de lipoliză , , - - - - - , - Se utilizează unul dintre tipurile de culturi enumerate Se permite efectuarea serului toor într-o singură etapă, la ± minute după fixarea boabelor Apa este introdusă în cazul procesului de acid lactic excesiv dezvoltat (dacă aciditatea zerului înainte de a doua încălzire crește cu mai mult de , ) •> Când se face brânză din lapte crud Când se face brânza din lapte pasteurizat Rata de creștere a temperaturii la a doua încălzire, *C/min Temperatura apei introduse la secunda încălzire, "C ± Aciditatea titrabilă a serului, nu mai sus după tăierea cheagului , ± , înainte de a doua încălzire , ± , la sfârşitul prelucrării cerealelor , + , Aciditate serică activă, pH după tăierea cheagului , + , inainte de a doua incalzire , + , la sfârşitul prelucrării cerealelor , ± , Când microflora nedorită pentru fabricarea brânzei se găsește în lapte, se folosesc mai multe metode pentru combaterea acesteia Atunci când laptele este infectat cu microbi care formează gaze (bacterii din grupul Escherichia coli), se obțin rezultate bune atunci când i se adaugă nitrat de potasiu sau de sodiu pur chimic (nitrat de potasiu sau de sodiu), care previne umflarea brânzei cauzată de E coli Esența acțiunii salitrului constă în faptul că Escherichia coli (aparținând anaerobilor facultativi), în prezența oxigenului molecular O în mediu, provoacă oxidarea completă a zahărului din lapte în dioxid de carbon și apă, iar în absența oxigen, descompun unii carbohidrați și alți compuși Aceasta produce acizi lactic, succinic și acetic, precum și alcool etilic, dioxid de carbon și hidrogen Salpetrul se adaugă sub formă de soluție înainte de fermentarea laptelui într-o cantitate de până la g la kg de lapte Soluția de salpetru trebuie fiartă înainte de utilizare pentru a preveni intrarea microflorei străine în lapte Pentru a determina necesitatea adăugării de salpetru, se recomandă efectuarea unui test în paralel cu testul de fermentație pentru prezența bacteriilor de acid butiric în lapte, care sunt foarte periculoase pentru fabricarea brânzeturilor, în special la fabricarea brânzeturilor mari, deoarece provoacă umflare și poate duce la formarea unui cheag rupt cu o eliberare semnificativă de zer În prezența microflorei dăunătoare și, uneori, în săptămânile profilactice, la amestec se adaugă o soluție apoasă de azotat de potasiu sau de sodiu înainte de expunerea la lumină În scop profilactic, la producerea brânzeturilor cu temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri se folosesc și culturi starter cu tulpini de Lactobacillus plantarum, care au efect antagonist asupra agenților patogeni de fermentație butirică din brânză Principalele operațiuni tehnologice pentru producerea brânzeturilor cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, scopul și esența acestora sunt prezentate în tabel B Tabelul B Prezentare generală a operațiunilor de bază ale producției de brânzeturi № p / p Funcționare tehnologică Scop Esență Coagularea laptelui Formarea cheagurilor Coagularea proteinelor din lapte prin cheag Tăierea cheagului Obținerea bobului de brânză Tăierea mecanică a cheagului cu o unealtă cu corzi verticale sau lire (este permisă manual) în coloane cu secțiunea transversală de x cm Setarea boabelor Obținerea boabelor de brânză de aceeași dimensiune pentru prelucrare ulterioară cu formarea unei cantități minime de praf de brânză Rezolvarea și zdrobirea cheagului cu instrumente de tăiere în bucăți de cm Frământarea boabelor de brânză Dezvoltarea unui proces de acid lactic în masa de brânză, dobândirea unei oarecare uscăciune și duritate de către boabe Frământarea masei de brânză cu mixere mecanice sau cu o spirală la o viteză suficientă pentru a preveni lipirea și sedimentarea boabelor între ele fund A doua încălzire Deshidratarea ulterioară a cașului Cu deshidratarea lentă, temperatura este crescută (în limitele prescrise), timpul de încălzire este crescut (și invers) Frământarea boabelor de brânză Dobândirea de către boabele de brânză a elasticității, durității necesare menținând în același timp gradul de lipiciitate necesar Frământarea masei de brânză cu mixere mecanice sau cu o spirală la o viteză suficientă pentru a preveni lipirea boabelor și așezarea pe fund În procesul de coagulare a laptelui, de obținere și tăiere a cheagului și de prelucrare a boabelor de brânză, este necesar să se controleze nivelul fermentației lactice prin determinarea acidității titrabile a zerului la începutul tăierii cheagului, înainte de a doua încălzire, la sfârșitul celei de-a doua încălziri și la sfârșitul prelucrării cașului Intensitatea fermentației lactice se apreciază ca după valorile absolute ale acidității zerului și prin creșterea acidității acestuia în timpul prelucrării boabelor de brânză In momentul taierii cheagului si setarii boabelor de branza, aciditatea de 'T este optima În perioada de frământare a cerealelor în vrac înainte de a doua încălzire, aciditatea zerului ar trebui să crească cu , , 'T După adăugarea apei în timpul celei de-a doua încălziri, aciditatea zerului scade la , °T Creșterea totală a acidității pentru întreaga perioadă de prelucrare a cașului este de , , °T Pentru reglarea fermentației acidului lactic cu creșterea rapidă a acidității zerului în timpul celei de-a doua încălziri, se adaugă apă de băut (de la până la % din cantitatea amestecului procesat), pasteurizată în prealabil la O °C și răcită la O O°C Cu o creștere rapidă a acidității zerului, timpul de frământare este redus și, dimpotrivă, dacă aciditatea crește lent, procesul se prelungește În timpul celei de-a doua încălziri, proprietățile boabelor de brânză se modifică Inițial, la încălzirea la °C, lipiciitatea masei de brânză crește datorită topirii începute a paracazeinatului monocalcic Când temperatura crește peste °C, lipiciitatea boabelor scade treptat, pe măsură ce deshidratarea proteinelor crește La sfârșitul procesului, masa de caș este de obicei suficient de deshidratată A doua încălzire este, de asemenea, de mare importanță pentru reglarea proceselor microbiologice Din cauza temperaturii ridicate, microflora moare parțial În această perioadă se creează cele mai nefavorabile condiții pentru dezvoltarea streptococilor, în special mezofili, și într-o mică măsură, streptococilor și bastonașelor termofili Temperatura de oO ° C este aproape de maximul pentru viața streptococilor și peste optimul pentru dezvoltarea bastoanelor Consecința fermentației lactice este o modificare a conținutului de umiditate în brânzeturi (de la la %) și a acidității active a masei de brânză după presare (pH oz , până la , pentru diverse brânzeturi) Efectul cantității de apă adăugată pentru a dilua (dezoxida) zerul cu cereale în timpul celei de-a doua încălziri asupra nivelului de aciditate activă în timpul maturării brânzei este prezentat în tabel B (pe exemplul maturării brânzei sovietice) Când zerul este diluat, concentrația de zahăr din lapte și nivelul de aciditate activă din brânză după presare sunt reduse Același model se păstrează în etapele ulterioare de maturare Reglarea nivelului de aciditate activă a masei de brânză prin diluarea zerului cu cereale cu apă favorizează dezvoltarea bacteriilor cu acid propionic în timpul maturării brânzei (Tabel B ) Tabelul mai arată că diferențele de nivel de fermentație a acidului lactic și a acidului propionic în brânză, cauzate de diluarea zerului cu apă, afectează indicatorii senzoriali ai produsului finit Starea de pregătire a boabelor de brânză este determinată prin mijloace senzoriale O bucată de masă de brânză strânsă în palmă ar trebui să se rupă atunci când este scuturată, iar atunci când este frecată între palme, ar trebui să se dezintegreze cu ușurință în boabe individuale Tabelul b Efectul cantității de bou adăugat asupra diverșilor indicatori de brânză Vârsta brânzei și indicatori senzoriali Fără adăugare de apă Cu adăugare de apă, % la lapte Aciditate activă, pH: după apăsarea zile după producție , , , după sărare , , , înaintea băii de aburi , , , după baia de aburi , , , brânză matură , , , Numărul de bacterii cu acid propionic în g de brânză sovietică: dupa apasarea - ' - ' - ' după sărare , ' , - ' , - ' in fata baii de aburi - ' - ' - ' dupa baia de aburi , - * , - II* ■ * de zile - * - * ■ * de zile - * - * - * Indicatori senzoriali: gust și miros Un gust acrișor se află în jur Dulci-picant pronunțat Gradul de severitate scade Consistență Predispoziție la samokol Plasticul Devine mai moale, mai moale desen Brânza oarbă Normală Oarecum redusă ca mărime și cantitate Pregătirea boabelor de brânză este importantă pentru operațiuni ulterioare Boabele suprauscate nu se lipesc bine între ele și, uneori, nu se lipesc deloc, apoi stratul exterior de brânză se lipește de seceră sau de perforare în timpul presarii și este rupt atunci când sunt schimbate Boabele subuscate se lipesc foarte repede, ceea ce face dificilă separarea zerului de boabe în timpul presării Moduri de formare și presare I terminat boabele de brânză cu zer sunt alimentate prin gravitație sau cu o pompă la dispozitivul de formare, excluzând contactul boabelor cu aerul Timpul de golire a aparatului pentru producerea boabelor de brânză nu trebuie să depășească de minute Brânzeturile sunt turnate dintr-un strat sub un strat de flux de zer, excluzând, de asemenea, contactul boabelor de brânză cu aerul, adică pătrunderea aerului în boabe, ceea ce împiedică formarea unui model neregulat de goluri Pentru majoritatea brânzeturilor din acest grup, stratul prepresare la o presiune de kPa ( , , kgf / cm ) (pe baza a kg de marfă la kg de masă de brânză) timp de ± minute, după care stratul este tăiat în bare de dimensiunea dorită Modurile de turnare a anumitor tipuri de brânzeturi sunt date în Tabelul B Pe toată durata turnării bobul de brânză trebuie să fie sub un strat de zer Tabelul B Moduri de formare pentru brânzeturi individuale Timp de turnare a brânzei, min Presiunea de presare kPa kg/cm Sovietică ± " Bloc elvețian: din formaţia ! ± Sub sarcina capacului de prindere în blocuri Cereale cu zer se toarnă în forme, în care apoi presat Altai ± "O Moscova ± І , " , Carpatin: mic (din rezervor) ± , " , mare (unul rotund) Modelat ca brânza elvețiană Munte , Cereale de chihlimbar cu zer se toarnă în forme în care se învechitează trăiește sub un strat de zer timp de minute, apoi presat Pentru brânzeturile individuale, batoanele de masă de brânză rezultate sunt așezate cu grijă în forme pre-preparate, în care masa de brânză se menține fără presiune timp de ± minute pentru autopresare, fără a lăsa formarea să se rupă Dupa ± min de la inceperea autopresarii, formele cu branza se rastoarna cu capacele in jos La finalul autopresarii se rastoarna din nou formele cu branza, se marcheaza branzeturile si se pun sub presa La presarea cu șervețele, brânzeturile sunt pre-învelite în seceri Caracteristicile modelării brânzei elvețiene Operațiile de turnare diferă de cele tipice în funcție de echipamentul utilizat Când se utilizează echipamente speciale complete (de exemplu, compania Stroyobal), amestecul de cereale finite cu zer este trimis prin gravitație printr-un dispozitiv de distribuire și dozare în forme pre-preparate (cochilii) cu inserții înalte cilindrice perforate, căptușite cu seceri și instalate pe fundul mobil al băii de presare umplerea formelor se închid cu partea liberă a secerului, se îndepărtează inserțiile perforate, se marchează masa de brânză și se trimit matrițele la presare Când se produce brânza elvețiană în cazane proiectate pentru un singur cap de brânză, turnarea se realizează după cum urmează Pentru a obține un strat în formă de con și pentru a preveni formarea unei depresiuni în formă de pâlnie în masa de brânză, mixerul este oprit și se face o mișcare circulară rapidă cu o spirală, ținându-l de la la s în centrul cazanului in pozitie verticala Stratul în formă de con format la fundul cazanului se scoate cu ajutorul unei seceri, înfășurat la un capăt pe o placă flexibilă de oțel, care este purtată de-a lungul fundului cazanului pentru a extrage întreaga masă de brânză, acordând atenție la neîncălcarea integrității sale Apoi masa de brânză dintr-o seceră este îndepărtată din cazan cu un palan sau bloc și transferată într-o coajă pre-preparată cu un cerc La așezarea masei de brânză în coajă, este monitorizată uniformitatea umpluturii acesteia pe tot volumul După umplerea cojilor se marchează masa de brânză și se trimit matrițele la presare Brânzeturile Altai, Carpații mari și chihlimbarul pot fi turnate în mod similar Caracteristicile modelării blocului de brânză elvețiană În funcție de echipamentul instalat la întreprindere, sunt posibile două metode de turnare Prima metodă presupune turnarea întregii mase de brânză obținută de la un producător de brânză într-un singur strat, urmată de presarea acesteia și tăierea stratului presat în blocuri A doua metodă constă în turnarea imediată a masei de brânză în blocuri, urmată de presarea acestora În prima metodă, bobul finit cu zer este alimentat cu o pompă sau prin gravitație în dispozitivul de turnare și presare, pre-umplut cu zer Nivelul zer deasupra fundului perforat ar trebui să fie de la la cm Pe parcursul întregului proces de turnare, boabele trebuie să fie sub un strat de zer După încărcare, suprafața bobului de brânză este nivelată, acoperită cu o plasă de drenaj, se aplica un capac de presiune si se indeparteaza zerul Dupa aceea stratul se tine sub sarcina capacului in ± min se marcheaza masa de branza si apoi se presara În a doua metodă, un amestec de caș și zer este trimis prin dispozitive de distribuție către forme perforate pregătite în prealabil, instalate pe o baie de presă La umplerea formularelor, asigurați-vă că nivelul de zer din baia de presare este mai mare decât nivelul de caș După golirea aparatului de brânza (baie de brânză), inserțiile se scot din forme, brânza se închide cu capace, iar zerul se scoate din baia de presare Brânza se lasă la autopresare timp de ± minute, după care se marchează masa de brânză, apoi se începe presarea Moduri de presare Modurile de presare pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri sunt date în tabel B Tabelul B Moduri de presare a brânzei Indicator Blocul sovietic elvețian elvețian Altai Kuban Carpații ucraineni (mari și mici) Muntele Biysk Chihlimbar Autoapăsare Durată, min - " " " Număr de ture - - - Presare Condiții pentru care sunt date date din tabel Numar de represari > exact pe prese " '> pana la ' presa pneumatica din otel prese ' pana la Durata, min: înainte de prima reprimare " între și reprimând intre a -a si a -a reprimand " " - - " - - între a -a și a -a reprimare - - - - între a -a și a -a reprimare - - - - - intre a -a si a -a reprimand - " - - - - - între a -a și a -a reprimând - - - - - - - - între a -a şi a -a reprimând - - - - - - - - Durata totală " " " " " presare, h Presiune, kPa: initial , ± , si ! / între și reprimând , + , între a -a și a -a reprimând ± , ± , - - ± - între a -a și a -a reprimare - , ± , - - - - între a -a și a -a reprimare - , ± , - - - - - între a -a și a -a reprimare - , ± , - - - - - între a -a și a -a reprimând - - - - - - - - între a -a și a -a reprimând - - - - - - - - până la sfârșitul presarii ± + , ± , ± + Parametrii brânzei după presare Fracția de masă optimă a umidității, % " - - - - - - Aciditate activă, pH " " - - - - " Sertizare" Durata, min " - - - - - - Presiune, kPa - - - - - - - Expunerea în matrițe după - " - - - - - - " apăsare, h - Se folosesc prese hidraulice, cu pârghie-şurub sau cu arc-şurub Odată cu aciditatea crescută a masei de brânză, numărul de reprimări este crescut, reducând timpul dintre ele În primele cinci reprimari se folosesc seceri umede, în rest - uscate, pliate în două sau trei straturi După ultima reprimare, părțile brânzei se presează fără seceră, iar foile cu un strat de seceră ♦> La presarea in semilune in timpul ultimei reprimari se recomanda inlocuirea semilunelor umede cu altele uscate sau cu servetele > Sertizare - presare pe termen scurt a capetelor de brânză în forme fără seceri Se efectuează pentru a îmbunătăți aspectul O brânză bine presată are o suprafață închisă, galben-pai Cu aciditate crescută, masa de brânză se lipește uneori de seceră (perforare), ceea ce poate fi prevenit prin răcirea suprafeței brânzei cu apă la o temperatură de ± ° C în timpul reprimării următoare sau la sfârșitul presarii în același timp, este necesar să se stabilească cauza acidității crescute a masei de brânză La presarea brânzei, trebuie respectate cu strictețe regimurile specificate Când presiunea este scăzută, modelul brânzei se înrăutățește și apar defecte de aspect O creștere bruscă a presiunii, mai ales în stadiul inițial de presare, duce la presarea zerului și, ca urmare, la apariția unor defecte de consistență și model În funcție de echipamentul utilizat, sunt posibile anumite modificări ale modurilor Tabelul B prezintă date despre modurile de presare fără țesut al brânzeturilor sovietice și elvețiene Tabelul b Regime de presare cu normă întreagă fără șervețele a brânzeturilor sovietice și elvețiene Brânză Tip de presare Etapa de presare Durată, min Presiune, kPa Autopresare sovietică fără țesut - al -lea al -lea -a Presare elvețiană Cu autopresare ± Sub greutate bloc de presare pat capace Apăsarea ± h , , Pressing elvețian pe ± Cehă ± set al -lea ± ± echipamente a -a ± ± al -lea ± Înlocuirea secerului cu șervețele până la sfârșitul presarii ± ± Total h - Expunerea în cochilii după apăsare ± ore - Marcarea brânzei se efectuează de obicei după autopresare sau după prima sau a doua reprimare, iar pentru brânzeturile elvețiene, Altai - după ultima reprimare Moduri de sărare Modurile sunt date în tabel B Pentru a evita deformarea capetelor, unele brânzeturi sunt supuse sărării în două etape: presărare - în cochilii sărate sau în forme cu sare sau sare uscată; și în saramură Tabelul b Moduri de sărare Brânză Metodă Durată, zile Concentrație de saramură, % Temperatura, °C Durată, zile Durată, zile Parametrii aerului Temperatura, 'С Umiditate relativă, % Sovietic Format cu SARE uscată Elvețiană decojită cu sare uscată sau sare groasă Bloc elvețian - - - - - Altai - - - - - - Kuban - - - - - - Ucraineană - - > Karpatsky - - - " Biysk - - - Exploatare - - Chihlimbar - - Recomandat, dar nestandardizat Sărarea brânzei se realizează în recipiente Într-o zi, răsturnați și uscați (ștergeți cu șervețele uscate) Brânzeturile mari (elvețiene, carpatice mari, chihlimbar etc ) se pun în saramură pe un rând sau lateral, foile superioare proeminente se acoperă cu seceră și se stropesc cu sare fină, iar capetele în sine sunt răsturnate sistematic În acest caz, numai brânzeturile întărite pot fi așezate lateral, după zile de sărare Alte brânzeturi sunt sărate în saramură în recipiente speciale Unele brânzeturi (ucrainene, Biysk etc ) necesită circulația saramură pentru sărare Durata brânzei în saramură depinde de masa și tipul de brânză, de tipul de lapte din care este făcută brânza (normal, de proastă calitate sau proaspătă, pasteurizată), precum și de conținutul de umiditate din brânză după presare Temperatura aerului din camera de sare este menținută în intervalul "C, iar umiditatea relativă - % Când s-a născut sărarea brânzei sovietice (momentul în care brânza a fost în saramură) - , și zile, conținutul de umiditate din brânza sovietică după presare, respectiv - , și % Atunci când se prelucrează laptele care este contaminat semnificativ cu microfloră, durata sărării trebuie mărită la maximum pentru brânza de acest tip Procesul de difuzie a clorurii de sodiu în brânză este lung Prin urmare, în primele etape de coacere, distribuția sării peste monolitul brânzei este neuniformă B prezintă datele lui L A Ostroumov privind distribuția stratificată a sării de masă în timpul maturării brânzei sovietice cu durate diferite ale șederii sale în saramură Imediat după sărare, cantitatea principală de sare se află în stratul exterior al brânzei, în timp ce stratul central conține doar , % sare Până la vârsta de o lună, există o oarecare pătrundere a sării prin difuzie în partea centrală a brânzei Cu toate acestea, conținutul inegal al acesteia separat Tabelul B Distribuția sării de masă (în%) pe straturile de brânză sovietică Timp de întărire, zile Strat de brânză Conținut de sare la vârsta brânzei, zile (extern) , , , , , al -lea , , , , , al -lea , , , , , al -lea , , , , , al -lea (central) , , , , (extern) , , , , , al -lea , , , , , al -lea , , , , , al -lea , , , , al -lea (central) , , , , , primul (extern) , , , , , al -lea , , , , , al -lea , , , , , al -lea , , , , , al -lea (central) , , , , , ny straturi mai are loc În momentul în care brânza părăsește camera de fermentație (în a cincizecea zi), conținutul de sare din ea este oarecum nivelat în întregul monolit Raportul dintre conținutul de sare din stratul exterior și conținutul său din stratul central scade la Cu toate acestea, nivelarea conținutului de sare în straturi individuale de brânză sovietică - indiferent de durata sărării - are loc numai la vârsta de șase ani luni Datorită faptului că distribuirea uniformă a sării peste monolit este un proces îndelungat, concentrația acesteia în faza apoasă a brânzei rămâne diferită aproape până la sfârșitul maturării (vezi tabelul A ) La brânza matură, conținutul de sarea de masă în faza apoasă a straturilor interioare ale brânzei este practic nivelată și depinde doar de durata sărării Mai jos sunt date despre conținutul de sare din brânza sovietică matură (care avea un conținut de umiditate de , % și pH , după presare) în funcție de durata șederii sale în saramură: Durata sărarii brânzei, zile Conținut de sare în brânzeturi mature, % , , , , , , , Concentrația de sare în faza apoasă a brânzei mature, % , , , , , , , Odată cu creșterea duratei sărării brânzei, conținutul de sare din acesta crește, conținutul de umiditate scade și dezvoltarea bacteriilor cu acid propionic al brânzei este, de asemenea, inhibată (există o întârziere în creșterea numărului, precum și acumularea) a produselor lor metabolice - dioxid de carbon, acizi propionic și acetic) În tabel B prezintă datele lui L A Ostroumov cu privire la numărul de bacterii cu acid propionic și brânza sovietică în diferite stadii ale maturării sale, în funcție de durata sărării Se poate observa că cantitatea de bacterii cu acid propionic din brânză după presare este nesemnificativă Dezvoltarea lor activă are loc într-o cameră de maturare caldă (de fermentare) O creștere a concentrației de sare inhibă brusc creșterea numărului lor Tabelul B Cantitatea (în mii la g de brânză sovietică) de bacterii cu acid propionic Vârsta Numărul de bacterii la durata sărării, zile După apăsarea , , , , zile , , , , zile , , , , de zile , - ' , - ' , - ' , - ' de zile , - ' , - ' , - ' , - ' de zile , - ' , - ' , - ' , - ' Durata sărării brânzei sovietice afectează, de asemenea, acumularea de produse de descompunere a proteinelor în ea - pe măsură ce durata sărării brânzei crește, conținutul de acizi acetic și propionic din ea scade și conținutul de azot solubil total, azot solubil neproteic și scade si azotul aminoacid Astfel, durata sărării brânzei sovietice în saramură afectează semnificativ procesele microbiologice, transformările biochimice ale componentelor masei de brânzeturi, acumularea unui complex de substanțe aromatizante și aromatice, precum și formarea indicatorilor organoleptici ai brânzei mature Optimal pentru brânza sovietică este sărarea de zile în saramură cu o temperatură de O °C și o concentrație de % După sărare, brânza se usucă pe rafturi în compartimentul de sare timp de zile la °C și umiditate relativă de %, apoi trimisă la maturare moduri de maturare În perioada de maturare preliminară în cameră rece* (menținerea brânzeturilor la temperaturi scăzute înainte de fermentare, adică plasarea lor într-o cameră de fermentație), se eliberează și se acumulează enzimele intracelulare ale bacteriilor acidului lactic, se restabilește activitatea bacteriilor acidului propionic ; cu , , ) pi I a masei de brânză, adică în această perioadă are loc pregătirea prealabilă a masei de brânză pentru maturare activă În aceeași perioadă, brânza este eliberată de umiditatea de la suprafață, iar procesele microbiologice din ea încetinesc oarecum Transferul suplimentar al brânzeturilor într-o cameră de fermentație cu o temperatură de ° C activează procesele enzimatice, îmbunătățește descompunerea proteinelor și grăsimilor din brânză și promovează dezvoltarea activă a bacteriilor de acid propionic în brânză În această perioadă de coacere, se formează și se dezvoltă un model în brânză, se formează un gust tipic, se pun bazele unei texturi caracteristice După camera de fermentare, brânzeturile sunt transferate într-o cameră rece până la sfârșitul maturării Modurile de maturare sunt date în tabel B Operațiunile de îngrijire a principalelor tipuri de brânzeturi, precum și parametrii fizico-chimici optimi ai acestor brânzeturi mature sunt redate în Tabel B În timpul procesului de maturare, se folosesc diverse metode de îngrijire a suprafeței brânzei: tradițională, coacere într-un film polimeric și acoperiri de protecție combinate Atunci când alegeți o modalitate de îngrijire a brânzei * [Trei absența unei camere speciale de frig (expunerea în compartimentul de sare este omisă Tabelul B Moduri de maturare a brânzei Indicator Blocul sovietic elvețian elvețian Altai Kuban Carpați Ucrainean Biysk Munte Chihlimbar Camera de coacere la rece Durata, zile ( )" " Temperatura 'С ( )" " Umiditate relativă, % ( )" nu mai mult de " - Nu mai mult de Camera de maturare caldă (fermentare) Durată, zile Temperatura "DIN * " " Umiditate relativă, % Nu mai mult de Camera de coacere la rece Durata, zile " " Temperatura, "С Umiditate relativă, % Nu mai mult de - - , , nu mai mult de Perioada totală de coacere, luni "Între paranteze sunt modurile de cameră intermediare În cazul generării excesiv de intense a gazelor în camera de fermentație, este permisă reducerea duratei de păstrare a brânzei în aceasta în comparație cu valorile optime indicate și scăderea temperaturii de păstrare la °C pentru a preveni umflarea brânzei brânză Îngrijirea brânzei Îngrijirea brânzei în cameră: Brânză prima rece caldă (fermentare) a doua rece Sovietică Întoarce capetele la fiecare zile Întoarce după zile Cu + zile înainte de sfârșitul maturării, brânzei se aplică un semn de producție, iar brânza este acoperită cu un aliaj - Elvețian La fiecare zile, brânza se răstoarnă și foaia superioară de sare se sare cu sare groasă, sau la zile brânza se spală cu o soluție de sare de masă în concentrație de ± %, răsturnată și așezată pe cercuri curate, uscate Brânza se așează mai întâi pe rafturile inferioare, unde temperatura aerului este oarecum mai scăzută, iar apoi, pe măsură ce se dezvoltă procesul de fermentație, se transferă în cele superioare În timpul șederii în cameră, se întorc de de ori La fiecare - zile, cercurile de brânză se spală cu saramură ± %, după care se pun pe rafturi (cercuri) curate și uscate O dată pe săptămână, foaia de sus de brânză se sare cu sare cristalină fină ( g sare pe cerc) Saramura formata la suprafata se freaca cu perii la - ore dupa sarare In luna se spala branza la fiecare - zile, schimband rafturile la uscat, iar mai tarziu - dupa - zile Bloc elvețian Rotiți cel puțin de două ori pe lună Dacă este necesar, brânza este reambalată Se întoarce cel puțin de două ori pe lună Dacă este necesar, brânza este reambalată Se întoarce cel puțin de două ori pe lună Dacă este necesar, brânza este reambalată Brânza Altai este așezată mai întâi pe rafturile inferioare, unde temperatura aerului este oarecum mai scăzută, iar apoi, pe măsură ce se dezvoltă procesul de fermentație, acestea sunt transferate în cele superioare, răsturnate periodic, spălate pe măsură ce se murdăresc și așezate pe un strat curat, uscat rafturi Întoarce periodic brânza După părăsirea camerei de fermentare, brânza se spală și se usucă Înainte de ambalare, verificați starea suprafeței, nepermițând ambalarea brânzeturilor cu suprafața umedă și prezența mucegaiului și mucusului, precum și cu un strat de suprafață deteriorat și deformat "După împachetare într-o peliculă și învechire în cameră rece, brânza este trimisă într-o cameră de fermentare cu o temperatură a aerului de ° C pentru a evita redarea grăsimii Tabelul B când este copt Maturarea în folii polimerice sau învelișuri combinate Parametrii fizico-chimici optimi ai brânzei mature Ambalare Operații intermediare între camere Fracție de masă, % pH umiditate SARE Ambalat într-o peliculă după părăsirea camerei de fermentare ' Fracția de masă a umidității din brânză înainte de ambalare ar trebui să fie de + % Se permite ambalarea brânzei cu un conținut de umiditate i după presare nu mai mare de % timp de ± zile după presare și o oarecare compactare a stratului de suprafață ' Când se folosește învelișul polimeric "novallen" sau "noval-len- ", compoziția de latex se aplică brânzeturilor cu suprafața bine uscată la - zile după sărare, iar aliajul de parafină polimerică se aplică la - zile după brânza părăsește camera de fermentație camere Înainte de epilare, brânza este pre-aplicată cu grad de producție După camera de fermentație, brânza ambalată în vid este plasată într-o cameră rece fără reambalare În cazul ambalării fără vid, brânza provenită din camera de fermentație se eliberează de peliculă, se spală, se usucă și se ambalează în peliculă sub vid sau se parafinează după ce se realizează o crustă densă subțire Se folosesc acoperiri de latex "novallen", "novallen- ", "eruglen" sau altele, aplicate pe brânzeturile cu suprafața bine uscată la - zile după sărare - , - , , , Ambalarea blocurilor de brânză într-o peliculă polimerică se realizează imediat după sărare și se realizează în două moduri: la maturarea în recipiente, se utilizează ambalare fără vid ; la coacere pe rafturi - ambalare sub vid în pungi cu tratament termic al ambalajului - - , , Pentru a proteja suprafața brânzei de mucegai, a reduce costurile forței de muncă și a contracției în timpul maturării, se utilizează un strat dublu combinat: primul strat (acoperire polimerică "novallen" sau "novallen- ") se aplică brânzeturilor cu un strat bine uscat suprafață la - zile după sărare; al doilea strat (aliaj polimer-parafină) se aplică pe brânză la zile de la ieșirea brânzei din camera de fermentație, având în prealabil aplicat marcajul de producție pe brânză După camera de fermentare, brânza se ceruează și se trece în a doua cameră rece Blocurile de brânză sunt înfășurate într-o peliculă "vizibilă" și sigilate cu o bandă de plastic cu un strat lipicios Pentru o protecție mai fiabilă a brânzei împotriva mucegaiului, brânza este dublu învelită în folie Între primul și al doilea strat al filmului, este marcată o etichetă cu denumirea datei de producție și numărul de gătire (pentru blocurile care nu au marcaje) Blocurile de brânză ambalate sunt plasate în recipiente de grup cu distanțiere între blocuri se iau în considerare starea suprafeței, fracția de masă a umidității din brânza după presare, condițiile de maturare și vânzare Cu metoda tradițională de îngrijire în timpul maturării, periodic (pe măsură ce microflora de suprafață se dezvoltă), brânzeturile sunt spălate cu apă la o temperatură de ± ° C (cu mașini sau manual) După spălare, brânzeturile se usucă în uscătoare sau pe rafturi Scuturile, cercurile, tăvile, rafturile pe care se află brânzeturile trebuie să fie în permanență curate și uscate Se schimbă la primul semn de contaminare, precum și la spălarea brânzeturilor Pentru a reduce costurile forței de muncă la îngrijirea brânzeturilor, precum și pentru a reduce contracția în timpul perioadei de maturare, brânzeturile sunt ambalate într-o peliculă polimerică sau sunt utilizate acoperiri combinate cu două straturi Unele brânzeturi sunt produse pentru vânzare în capete (sovietice, ucrainene, carpatice etc ); altele - atât în capete, cât și în formă ambalată (elvețian, bloc elvețian, Altai, chihlimbar etc ) Tabelul B Modificarea numărului de microorganisme în timpul maturării brânzeturilor Indicator Vârsta După turnare După presare zile zile (înainte de a fi introdus în camera caldă) zile (după părăsirea camerei calde) Brânzeturi mature Brânza sovietică: numărul total de bacterii, milion în g de brânză numărul de microorganisme, % din total: batoane de acid lactic streptococi Brânză elvețiană: total de bacterii, milion în g de brânză numărul de microorganisme, % din total: batoane de acid lactic streptococi Brânza Biysk: numărul total de bacterii, milion în g de brânză numărul de microorganisme, % din total: batoane de acid lactic streptococi Înainte de vânzare, brânzeturile ambalate în film sunt, de regulă, reambalate, iar brânzeturile cu aliaje polimer-parafină sau acoperiri combinate - după cum este necesar (deteriorarea învelișului și prezența mucegaiului sub acesta) Brânza ambalată trebuie ambalată sub vid Marcarea producției de brânză, așa cum se poate observa din exemplele date în tabelele pentru brânzeturile individuale, poate fi aplicată în diferite etape de maturare, care este reglementată de instrucțiuni tehnologice individuale pentru un anumit tip de brânză În tabel B prezintă datele lui L A I) Stroumov cu privire la modificarea numărului total de bacterii în procesul de maturare a brânzeturilor și a raportului dintre bacili lactici și streptococi (în % din numărul total) Modificările numărului de bacterii cu acid propionic în timpul maturării brânzeturilor sunt date în tabel B Tabelul B Numărul de bacterii cu acid propionic în timpul maturării brute> Vârstă Număr de bacterii, mii în g de brânză Elveția sovietică Biysk După apăsarea - ' - ' - ' zile - ' ' ' ■ ' de zile (înainte de plasarea într-o cameră caldă) ' ' • ' zile (după părăsirea camerei calde) - ' • ' • ! ' Brânză coaptă • ІО ' - І ' Mai jos sunt date despre conținutul de fracții de azot și acizi grași volatili, aminoacizi liberi și fracții lipidice din brânzeturile mature Elveția sovietică Biysk Conținut în brânză, % față de azotul total azot solubil total azot neproteic azot aminic Conținutul de acizi grași volatili, mg la i brânză: formic otet " propionic ulei Aminoacizi, % din cantitatea totală: Acid aspartic , , Metionină , , , Isoleucină , , , Treonină , , , Leucină , , , Serina , , , Triptofan - , - Acid glutamic , , , Tirozină , , Fenilalanină , , Proline , , , Lizină , , , Glicină , , , Histidină , , , Alanină , , , Arginină , , - Valină , , , Conținutul fracției lipidice din brânză, % din total: Fosfolipide , , , Acizi grași liberi + , -diacilgliceroli , , , Mono + , -diacilgliceroli , , , Steroli , , , Triacilgliceroli , , , Steridi + hidrocarburi , , , Capitolul În acest capitol, vom lua în considerare principalele grupe de brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri: brânzeturi tari din grupele Kostroma, Olandeză și Yaroslavl; brânzeturi slabe ( %); brânzeturi cu un nivel ridicat de fermentație a acidului lactic (grupurile Chedler și rusești), precum și brânzeturile maturate cu participarea bacteriilor lactice și a microflorei slime de brânză (semisolid - grup leton) Grup de brânzeturi Kostroma, olandeză și Yaroslavl Brânzeturile cu cheag tare cu o temperatură scăzută din a doua încălzire a acestui grup includ Kostroma (mare și mică), pătrat olandez, rotund olandez, Poshekhonsky, stepă, Yaroslavl, Yaroslavl unificat, estonă, Stanislavsky, Dnestrovsky, Bukovinsky, Uglichsky, nordic, Susaninsky si altii Principalii factori care determină caracteristicile specifice ale brânzeturilor din acest grup sunt: • utilizarea culturilor bacteriene starter, constând în principal din streptococi de acid lactic mezofile (pentru anumite specii) și termofile; gococi cu adaos de bețișoare bulgare în timpul producerii brânzeturilor Nistru și Susaninsky Brânza Stanislavsky - bacil acidophilus, brânză estonă - un produs biologic; • temperatura celei de-a doua încălziri a boabelor de brânză °C (în funcție de tipul de brânză și de capacitatea boabelor de a se deshidrata); • asigurarea umidității brânzei după presare - %; • un anumit nivel de aciditate activă a masei de brânză la fiecare etapă de maturare (nulă): , , - în brânză după presare, , , - în trei zile, , , - la maturitate; • Conținut moderat de sare de masă în brânzeturi ( , , %), pentru anumite tipuri (brânzeturi Nistru și Susaninsky) conținut scăzut de sare; • aplicarea în procesul de coacere a mai multor regimuri de temperatură: , și Г °С Formele, dimensiunile, masa și compoziția chimică a brânzeturilor mature sunt prezentate în tabel b Proprietățile senzoriale ale brânzeturilor mature sunt prezentate în tabel B Reglementarea producției În fig B Laptele care intră în fabrică este alimentat de o pompă cu autoamorsare printr-un filtru , un separator de aer și un contor într-un rezervor intermediar de stocare În lipsa contoarelor, laptele este trimis la cântarul , iar din rezervorul de primire prin pompa centrifugă la rezervorul de stocare intermediar Cantitatea necesară de lapte proaspăt, imatur este furnizată pentru maturare după pasteurizare sau în formă crudă După maturarea laptelui pasteurizat, acesta este trimis din rezervorul de stocare de către pompa către rezervorul de supratensiune De acolo, pompa este alimentată în secțiunea de regenerare a unității de pasteurizare-răcire tip placă pentru încălzire Laptele încălzit intră în separatorul de normalizare ІЗцля normalizarea laptelui pentru grăsime Laptele normalizat este returnat în secția de pasteurizare a instalației , de unde intră în secția de răcire Laptele pasteurizat normalizat maturat este pompat de pompa la încălzitorul , iar apoi prin tejghea la aparatul pentru producerea boabelor de brânză În timpul maturării laptelui crud, acesta este alimentat din rezervorul de stocare de către pompa către încălzitor, separatorul-curățător de lapte , răcitorul și este trimis în rezervorul pentru maturare Laptele crud maturat este pompat de pompa la rezervorul de supratensiune , de unde este trimis de pompa la secţia de regenerare a instalaţiei pentru încălzire Apoi este normalizat la Învechire lapte crud Pentru producția de unt Orez B Schema tehnologică pentru producerea brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, turnate din rezervor: / - pompa cu autoamorsare; - filtre de conducte; - separator de aer; - contor pentru lapte; , - cântare; - rezervor de primire; - pompe centrifuge; - rezervor de stocare intermediar; - separator-curatitor de lapte; - răcitor cu plăci; - rezervor pentru maturarea laptelui; - rezervor de supratensiune; A?-separator-normalizator; L - pasteurizator lamelar; / -incalzitor cu placi; - aparate pentru producerea cerealelor de brânză; / - pompă pentru caş cu zer; - aparate pentru modelarea masei de brânză; - prese; - pompă centrifugă pentru saramură; - recipient pentru sărarea brânzei; - bazin pentru sărarea brânzei; - rack-recipient pentru maturarea branza - masina de spalat branza; - masina de uscat branza; - parafinator; - rezervor pentru prepararea saramurii; - pasteurizator tubular pentru saramură; - masa mobila pentru forma de branza; - cărucior; - stivuitor electric: - masina de ambalat branzeturi in folie; - mașină de spălat pentru rafturi și forme Simboluri: - lapte crud: II - smântână pentru prelucrare; III - lapte normalizat; IV - lapte normalizat, pasteurizat; V - boabe de brânză; VI - brânză pentru presare și sărare; VII - zer pentru prelucrare; VII! - saramură Tabelul B Forma, dimensiunea, greutatea și compoziția chimică a brânzeturilor mature Forma brânzei Dimensiune, cm Greutate, kg Fracție de masă, % Lungime Lățime Înălțime Diametrul grăsimii în substanța uscată, ns mai puțin decât umiditatea, nu mai mult decât sarea obișnuită Kostroma mare Cilindru mic cu suprafața laterală ușor convexă cu marginile rotunjite " - - , , , " , mic La fel - - , , , , Bloc dreptunghiular olandez cu ușor convex - , , , , suprafețe laterale pătrate și margini rotunjite" rotund olandez Sferic cu pescaj uniform - - " Poshekhonsky Cilindru mic cu o suprafață laterală ușor convexă cu margini rotunjite, suprafețele superioare și inferioare pot fi convexe" , , , , Bară de stepă cu bază pătrată, cu suprafețe laterale ușor convexe și margini rotunjite" - , , , , Yaroslavsky Cilindru înalt, ușor oval permis - - , , secțiune Iaroslavl unificat: mare Cilindru înalt, ușor oval permis - - , , secțiune mic La fel - - Formă de brânză Lungime Estonian Cilindru înalt, secțiune ușor ovală permisă - Stanislavsky Bară hexagonală alungită Nistru Bucovina: Bar dreptunghiular Bloc mare dreptunghiular cu suprafețe laterale ușor convexe și margini rotunjite Cilindru înalt, secțiune ușor ovală permisă - mic la fel Uglich Bară dreptunghiulară cu suprafețe laterale ușor convexe și margini rotunjite ' " Bară dreptunghiulară nordică cu suprafețe laterale ușor convexe și margini rotunjite Susaninsky siberian: cilindru mic, cu o suprafață laterală ușor convexă, cu margini rotunjite - bară dreptunghiulară mare mic La fel În cazul presării fără țesături, sunt permise margini mai ascuțite, Distanța dintre colțurile opuse Sfârșitul mesei B Dimensiune, cm Greutate, kg Fracție de masă, % Lățime Înălțime Diametrul grăsimii în substanța uscată, nu mai puțin decât umiditatea, nu mai mult decât sarea obișnuită - ' - - , , - , , , - , , Nu mai mult de , - Nu mai mult de , - Nu mai mult de , - , , , , - , , , - , , - , , , , I - , , , Tabelul B Proprietățile senzoriale ale brânzei Brânză Aspect Gust și miros Consistență Model Kostromskoy Crusta este uniformă, subțire, fără deteriorare și fără un strat subcrustal gros, acoperită cu parafină specială, polimer, compoziții combinate sau filme polimerice sub vid Amprentele perforate sunt permise pe suprafața brânzei Moderat pronunțat brânză, acrișor Aluatul este fraged, plastic, omogen La tăiere, brânza are un model format din ochi rotunzi sau ovali, distanțați uniform pe toată masa Olandeză Crusta este netedă, subțire, fără deteriorare și fără brânză pronunțată - plastic Teeyu Pe tăietură, brânza are un model, pătrat; strat subcrustal gros, acoperit cu special, cu prezența unui ușor casant pe ocelul rotund Parafinic olandez, polimeric, combinist și ușor de îndoit, formă ovală sau unghiulară uniformă compoziții rotunjite sau filme polimerice sub vid aciditate în întreaga masă am distanțat uniform în întreaga masă Poshekhonsky Crusta este uniformă, subțire, fără deteriorare și fără un strat subcrustal gros, acoperită cu parafină specială, polimer, compoziții combinate sau filme polimerice sub vid Sunt permise amprente perforate pe suprafața brânzei Brânzeturi moderat pronunțate, ușor acrișoare Aluatul este fraged, plastic, omogen pe toată masa, se admite ușor dens La tăiere, brânza are un model format din ochi rotunzi sau ușor turtiți și neregulați Stepnoy Aceeași Pronunțat brânză, ușor acrișoară, cu picante Aluat din plastic, ușor casant la îndoire, omogen La tăietură, brânza are un model format din ochi rotunzi sau ovali, distanțați uniform pe toată masa Yaroslavsky " " Exprimat brânză, ușor acru Aluatul este fraged, plastic, omogen Pe tăietură, brânza are un model format din ochi rotunzi, ovali Yaroslavsky Crusta este uniformă, subțire, netedă, fără deteriorare, Brânza pronunțată- Aluatul este fraged, La tăiere, brânza are un model, unificat acoperit cu ceară specială de parafină, polinică, ușor acid-plastic, format din ochi de diverse baie cu compoziții măsurate, combinate sau vatuite; sunt permise marimile usor elastice, rotunde si ovale Sfârșitul mesei B Brânză Aspect Gust și miros Consistență Model filme polimerice sub vid, vopsite în roșu; prezența unui condiment ușor este uniformă pe toată forma masei; cu o consistență delicată, este permisă absența ochilor Pluta Estoniană este uniformă, subțire, fără deteriorare și fără un strat subcrustal gros, acoperită cu parafină specială, polimer, compoziții combinate sau filme polimerice sub vid Sunt permise amprente perforate pe suprafata branzei Acelasi aluat este plastic, omogen pe toata masa Pe taietura branza are un model format din ochi rotunzi, usor ovali, distantati uniform in toata masa Stanislav - Crusta este uniformă, subțire, fără deteriorare și fără Curat, picant Aluatul este fraged, Pe tăietură, brânza are un model, tac dintr-un strat subcortical gros, acoperit cu parafină specială, polimer, compoziții combinate sau pelicule polimerice sub vid, exprimat ușor pete, omogen în întreaga masă, format din ochi rotunzi sau ovali de diferite diametre Absența completă a unui model este permisă Dnestrovsky La fel La fel Aluatul este fraged, ușor elastic, omogen pe toată masa Pe tăietură, brânza are un model format din ochi rotunzi sau ovali de diferite diametre, cu o textură foarte delicată, absența ochilor este permisă Bukovinsky Crusta este uniformă, subțire, fără deteriorare și fără un strat subcrustal gros, acoperită cu parafină specială, polimer, compoziții combinate sau filme polimerice sub vid Sunt permise amprente cu perforații pe suprafața brânzei Brânzeturi moderat pronunțate, ușor acrișoare Aluat plastic, fraged, omogen în toată masa La tăiere, brânza are un model format din ochi rotunzi sau ovali, distanțați uniform pe toată masa Uglichsky Aceeași Moderat pronunțat brânză, ușor acru Aluat fraged, ușor casant la îndoire, omogen La tăiere, brânza are un model format din ochi rotunzi, ovali sau unghiulari localizați în toată masa De Nord siberian Susaninsky Crusta este uniformă, subțire, netedă, fără deteriorare, acoperită cu parafină specială, polimer, compoziții combinate sau filme polimerice sub vid, vopsite în roșu Crusta este uniformă, subțire, fără deteriorare și fără un strat subcrustal gros, acoperită cu parafină specială, polimer, compoziții combinate sau filme polimerice sub vid La fel Curat, pronunțat brânzet, ușor acrișor, fără arome și mirosuri persistente; picant ușor permis Acru moderat pronunțat, ușor picant Aluatul este fraged, ușor uns, omogen pe toată masa Lapte acru, brânză blândă; fără gusturi și mirosuri străine, este permisă o ușoară amărăciune Aluatul este fraged, plastic, omogen Aluatul este moale și neted Pe tăietură, brânza are un model format din ochi de diferite dimensiuni, rotunzi, ovali sau de formă neregulată Nu este permis desenul Pe tăietură, brânza are un model format din ochi rotunzi, ușor turtiți sau colțoși; nu este permis desenul Pe tăietură, brânza are un model format din ochi neregulați, în formă de fante Notă: Culoarea aluatului pentru toate brânzeturile este de la alb la ușor galben, uniformă pe toată masa grăsimea din separatorul-normalizator post-off) este introdusă în secțiunea de pasteurizare, iar apoi în secțiunea de răcire a instalației Normalizat, pasteurizat și răcit la temperatura de coagulare, laptele prin contor intră în aparatul pentru producția de boabe de brânză , unde i se adaugă ingredientele necesare (clorură de calciu, selitva, culturi starter, preparat enzimatic) În aparat, laptele se coagulează, formând un cheag de brânză, care este tăiat și prelucrat pentru a obține un caș Boabele de brânză finite sunt alimentate de pompa (sau prin gravitație) la aparatul pentru formarea masei de brânză pentru a forma un strat și a o tăia în bucăți de dimensiunea necesară Bucățile de brânză așezate în spume sunt introduse în presele Brânza presată se cântărește, se pune în recipiente și se pune în bazine de sărare (se admite sărarea brânzei fără recipiente) Brânza sărată este plasată pe rafturi-containere , care sunt deplasate cu un încărcător electric către camerele de maturare a brânzei Formularele eliberate sunt trimise la departamentul de spălare Saramura este preparată în rezervorul , pasteurizarea și răcirea acesteia se efectuează într-un pasteurizator tubular Circulația, răcirea, purificarea și neutralizarea saramurii se efectuează în flux folosind o pompă , un răcitor cu plăci ( ) și o unitate de purificare (filtrare) și neutralizare a saramurii După spălare și uscare (la mașinile și, respectiv, ), brânzeturile sunt acoperite cu aliaje speciale sau acoperiri combinate, sau ambalate în folii sub vid și trimise la maturare Pentru a spăla rafturile se folosește mașina Brânza coaptă este ambalată într-un recipient Atunci când se folosesc dispozitive universale pentru turnarea și presarea masei de brânză (baropresse etc ), boabele de brânză finite intră direct în matrițele instalate în aceste dispozitive Schema tehnologică pentru producerea brânzeturilor cu cheag tare cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, turnate în vrac sau umplutură, nu diferă cu mult de schema descrisă mai sus Diferența constă în metoda și echipamentul de modelare a masei de brânză În acest caz, în locul dispozitivelor de turnare, se folosește un separator de zer, în care boabele sunt eliberate de zer și apoi alimentate direct în forme (grup sau individual, montate pe mese de cărucior) - pentru brânzeturile turnate în vrac, sau în forme pentru condensează boabele cu zer - pentru brânzeturile turnate în vrac În fig B Principalii parametri tehnologici pentru producerea brânzeturilor individuale cu cheag tare cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri sunt dați în tabel B Rees, B Reglementări tehnologice generalizate pentru producerea brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri Tabelul B Principalii parametri tehnologici pentru producerea solidului • cheag cu o temperatură scăzută a a doua încălzire Indicator Kostroma placă olandeză rotundă olandeză Prepararea amestecului Cantitatea de starter bacterian introdus, % " , " , , , " , , , , " , , , Numărul de microorganisme introduse suplimentar, %: produs biologic - , , " , , ° - - - - , , - - - - - - - starter acidophilus, % - - - - - - - - , , - - - - - - stick starter bulgar, % - - - - - - - - - , , - - - - , " , Coagularea laptelui, obtinerea unui cheag si producerea boabelor de branza Temperatura coagularii laptelui, °С Durata: " coagularea laptelui, min tăierea caşului şi fixarea caşului, min Yu І Dimensiunea boabelor după întărire, " " " " " MM Timp de amestecare - înainte de a doua încălzire, min Retragerea zer în timpul prizei boabelor, % din cantitatea prelucrată - - - - - - Până la lapte Cantitatea de pasteurizare aplicată - Până la ' apa de baie, % A doua temperatură de încălzire, °C " Durata celui de-al doilea I Max incalzire, min Timp de amestecare după a doua încălzire, min Dimensiunea boabelor la sfârşitul prelucrării " " " " " " ki, mm Modelare: metoda Din formatiune In vrac Din formatiune In vrac sau din formatiune In vrac Din formatiune sau din rezervor durata, min " presiune, kPa Presiune proprie: " - durata, min număr de ture, timp de la început, min , , Presare: durata, h " " " " " " Sfârșitul mesei B Indicator Kostroma olandeză bară olandeză rotundă Poshekhonsky Stepnoy YaroslavsGT tac presiune de presare, kPa ro~' numărul de reprimări '> I'> I ' '> timp de suprapresare de la începutul presarii, min umiditatea brânzei presate, % " - - pH-ul brânzei presate Poselka: - durata, zile " , - " , " , , , , , temperatura saramură, 'С concentrație saramură, % Uscare brânzeturi: durata, zile I temperatura aerului, 'С umiditate relativă a aerului, % Maturare - Durata totală, luni Maturare până la vârsta de de zile , , , , temperatura aerului, 'C umiditate relativă a aerului, % Maturare până la o lună: - temperatura aerului, 'C - - , umiditate relativă a aerului, % Maturare până la maturitatea standard: temperatura aerului, 'С І " umiditate relativă % Maturare într-o singură etapă: " - - temperatura aerului, 'С - umiditate relativă a aerului, % Parametri optimi fizico-chimici ai brânzei mature: conținut de umiditate în masă, % - - fracție de masă de sare, % , , , , , - , , - aciditate activă, pH , , , , , - , - , , , , "Se permite să se facă dacă este necesar pentru a accelera procesul de coacere Din cantitatea de ser eliminată Pentru brânzeturile înalte Yaroslavl unificat Estonul Stanislav Nistru Bucovinean Uglich Siberia de Nord Susaninsky Ț- - " - > " Aproximativ - " " '> - - - О - - - - h , h ) , , - - - - - , , - - - - - - - - - - - - , - - - - - - - - - - - - - - - - - O - - - - - " - - - , - - - - - - - - , , , , - - , , Pentru brânzeturi dreptunghiulare pe prese verticale "Pentru presare pe prese verticale Efectuat după cum este necesar Pentru Kostroma mare Pentru Kostroma mic "Sărare cu sare uscată La producerea brânzeturilor cu temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, prepararea laptelui pentru coagulare constă în pasteurizare și maturarea prealabilă a acestuia timp de - ore la o temperatură de - °C, cu adăugarea a , % din starter bacterian de acid lactic mezofil în ea, dacă este necesar streptococi și azotat de potasiu (sau de sodiu) la o rată de + g de sare la kg de lapte Mai detaliat, problemele pregătirii laptelui pentru coagulare sunt discutate în secțiunea A La laptele (amestec) preparat pentru coagulare se adaugă o soluție % de clorură de calciu (în proporție de g de sare anhidră la kg de lapte), starter bacterieni sau concentrate bacteriene, hidrolizate (produse biologice) , iar apoi se coagulează cu cheag în decurs de " min Cheagul rezultat de rezistenta normala este taiat si zdrobit cu ajutorul cutitelor si dispozitivelor mecanice de taiere si framantare pentru a se obtine un bobul de branza de marimea si densitatea cerute, care elibereaza bine zerul Dupa taierea cheagului si asezarea boabelor, sus până la condiția selecției suplimentare a zerului înainte de a doua încălzire În selecția într-o singură etapă a zerului, acesta este turnat până la % (în producția de brânza Bucovina - până la %, Susaninsky - până la %) Odată cu desfășurarea normală a procesului de acid lactic, aciditatea zerului înainte de a doua încălzire ar trebui să fie de - ° T, iar la sfârșitul procesării - ° T (pentru brânzeturile individuale - estonă, Uglich etc - până la °T) Valorile acidității zerului în diferite etape ale producției de boabe de brânză pentru anumite tipuri de brânză sunt date în tabel B Tabelul B Aciditatea zerului (în 'T) în diferite stadii de producere a caşului Brânză Acidificarea zerului Aciditatea zerului din momentul tăierii cheagului până la încălzirea finală din momentul celei de-a doua încălziri până la sfârșitul prelucrării după tăierea cheagului și setarea boabelor la sfârșitul prelucrării Kostroma , - , , - , - ± Placă olandeză , , І , - Nu mai mult de runda olandeză " " - ± Stepă , , , , - , ± , Yaroslavsky , , , , - ± , Estonă , , - - ± Uglichsky , - , , - , - ± Bukovinskiy , , - ± ± Susaninsky - , , - ± Odată cu o creștere a acidității zerului față de cea normală, este necesar să adăugați apă pasteurizată în cantitate de % din cantitatea inițială a amestecului, dacă aceasta este depășită cu ° T - % Inainte de a doua incalzire se indeparteaza inca % zer Scopul celei de-a doua încălziri a bobului de brânză este de a regla desfășurarea procesului de acid lactic, de a accelera eliberarea zerului în exces din bobul de brânză și de a asigura conținutul optim de umiditate în brânză după presare ( %) Pentru încălzire se folosește abur, care este furnizat spațiului interperete (jachetă) al aparatului pentru producerea cerealelor de brânză Pentru majoritatea tipurilor de brânză, este permisă efectuarea unei a doua încălziri prin alimentarea amestecului cu apă caldă pasteurizată cu o temperatură care să nu depășească ° C prin pulverizare pentru a evita "prepararea" boabelor La sfârșitul celei de-a doua încălziri sau imediat după aceasta, se efectuează sărarea parțială în boabe, pentru care la amestecul de boabe de brânză cu zer se adaugă o soluție de sare de masă în proporție de g sare la kg de lapte procesat Sfârșitul procesării cerealelor este determinat de elasticitatea și lipiciitatea acestuia Când este strâns în mână, boabele de brânză ar trebui să se lipească împreună într-un monolit, care, atunci când este frecat între palme, se desface în boabe separate Mărimea rezervorului este stabilită în funcție de cantitatea de lapte procesată și de numărul de capete conform calculului Stratul este mai întâi sub presat și apoi tăiat în bucăți de aceeași dimensiune Batoanele de masa de branza se pun in forme pregatite si se tin in ele de minute pentru autopresare După + minute de la începutul autopresarii, brânzeturile se scot din forme, se răstoarnă și se pun din nou în forme, se marchează, se acoperă cu capace și se lasă până la sfârșitul expunerii Presarea brânzeturilor se împarte în șervețel și fără șervețel În primul caz, după autopresare, brânzeturile se scot din forme, se învelesc în secere (șervețele) și se pun într-o presă În al doilea caz (autopresarea se realizează în matrițe perforate pregătite), capacele și matrițele sunt instalate pe masa de brânză și, de asemenea, instalate în presă Brânzeturile sunt presate la o rată de (la început) până la kg (la sfârșit) per kg de produs, sau kPa (pentru anumite tipuri de brânză - până la kPa - vezi Tabelul B ) Când se utilizează prese de tunel pentru presarea anumitor tipuri de brânză, presiunea maximă de presare nu trebuie să depășească kPa ( , kgf/cm ), iar timpul de presare poate fi redus la ± minute În timpul presării șervețelelor, dacă este necesar, brânzeturile se reprimă o dată, adică se schimbă șervețelele și se răstoarnă capetele După presare, brânzeturile sunt trimise la sărare La înclinația brânzeturilor la fermentație excesivă (umflare), temperatura saramurii este coborâtă la ° C; durata sărării în același timp crește cu cel mult ore Dacă este necesară intensificarea procesului de acid lactic, se utilizează un mod de maturare treptat Pe măsură ce mucegaiul sau mucusul apare pe brânzeturi, dar nu mai târziu de zile după sărare, brânzeturile se spală în apă caldă la o temperatură de - ° C, se usucă și apoi se pun din nou pe rafturi curate În timpul maturării, pentru a preveni deformarea capului și încălzirea cojii, brânzeturile trebuie răsturnate în primele săptămâni în fiecare săptămână, iar în perioada următoare - la fiecare zile Cu îngrijire adecvată, în condiții normale de maturare, până la vârsta de zile, pe brânza se formează o crustă subțire, puternică După aceea, sunt spălate, uscate, marcate și ceruite Pentru a reduce costurile forței de muncă pentru îngrijire, brânza este ambalată timp de zile după sărare în saci de folie polimerică și se folosește un strat combinat în două straturi, în conformitate cu recomandările discutate în secțiunea A Atunci când alegeți o metodă pentru îngrijirea brânzei, starea suprafeței, fracția de masă a brânzei după presare, condițiile de maturare și vânzare Caracteristicile tehnologiilor private Practic, producția de brânzeturi cu cheag tare cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri este reprezentată de un grup de brânzeturi Kostroma, bar olandez și rotund, Poshekhonsky Yaroslavl, stepă și alte brânzeturi, ai căror parametri tehnologici sunt în mare măsură similari Brânzeturile Kostroma și Poshekhonsky Particularitatea tehnologiei acestor brânzeturi constă în intensificarea fermentației acidului lactic în timpul producerii brânzeturilor În aceste brânzeturi, conținutul de umiditate după presare ajunge la , în brânzeturile mature - % Presarea brânzei poate fi efectuată atât în prese pneumatice verticale, cât și în tunel, precum și maturarea - atât într-o schemă în două etape, cât și într-o singură etapă Temperatura de maturare a brânzeturilor în primul caz după vârsta de de zile crește la °С la umiditate relativă relativ scăzută a aerului - % În al doilea caz, temperatura de maturare a brânzei pe parcursul întregului ciclu este de °C la o umiditate relativă a aerului de % Aciditatea activă optimă a masei de brânză atinge următoarele valori ale pH-ului: după presare - , , ; brânză de zile - ; matur - , , Conținutul de sare este de , , % de zile fără intensificarea fermentației acidului lactic Brânzeturile sunt produse cu un conținut de % grăsime în substanța uscată a produsului Pătrat olandez, Yaroslavl și alte brânzeturi Acest grup de brânzeturi, inclusiv olandez pătrat, olandez rotund, stepă, ardent lavsky, Yaroslavl unificat, este aproape în tehnologie de Kostroma și brânzeturile similare Brânzeturile olandeze rotunde și unificate Yaroslavl sunt produse cu un conținut de % grăsime, în timp ce brânzeturile olandeze bloc, stepă, Yaroslavl au % grăsime în substanța uscată a produsului Odată cu creșterea conținutului de grăsimi, indicatorii senzoriali ai brânzeturilor (gust, miros și textura) se îmbunătățesc, toate celelalte fiind egale, respectarea tehnologiei Acest grup de brânzeturi, cu excepția brânzei Iaroslavl, conține până la - % sare în produsul matur, care oferă un gust ascuțit, pronunțat de brânză și o consistență mai densă decât brânzeturile Kostroma și Poshekhonsky Pentru a accelera maturarea în producția de baton olandez și rotund olandez, se permite adăugarea unui produs biologic (hidrolizat) în cantitate de , , % la amestecul preparat pentru coagulare Produsul biologic este preparat în conformitate cu instrucțiuni speciale Presarea brânzei olandeze, brânzei olandeze rotunde și de stepă se realizează atât în prese pneumatice verticale, cât și în tunel, brânza unificată Yaroslavl și Yaroslavl este presată în prese pneumatice orizontale Durata de maturare a brânzeturilor este de de zile pentru brânzeturile olandeze bar și Yaroslavl: de zile pentru olandezul rotund, stepă; de zile pentru Iaroslavl unificat Maturarea brânzeturilor olandeze bar, rotunde olandeze, Yaroslavl și Yaroslavl unificate poate fi efectuată ca o schemă în trei etape și conform unei etape, iar brânza de stepă - conform schemelor în două etape sau într-o singură etapă Când brânzeturile se maturează, cantitatea de aminoacizi liberi crește Modificări ale conținutului de aminoacizi liberi în dinamică în timpul maturării și depozitării brânzeturilor olandeze și Yaroslavl sunt prezentate în tabel B În brânzeturile mature de înaltă calitate olandeze și Yaroslavl, conținutul de aminoacizi liberi a crescut de peste ori în comparație cu conținutul lor din brânza proaspătă Conținutul relativ de aminoacizi liberi din brânzeturile olandeze și din Yaroslavl a fost aproape același Cantitatea absolută a tuturor aminoacizilor, cu excepția sumei serină + glicină, a crescut constant până la maturitatea condiționată Cu toate acestea, acumularea de aminoacizi liberi decurge diferit Conținutul relativ de diaminoacizi (cistina, histidină, arginină, Tabelul B Conținut de aminoacizi liberi (mg la g de brânză) Brânză Aminoacizi Conținutul de aminoacizi liberi la vârsta, zile proaspăt Sloturi olandeze Dnami noki , , , , , Acid aspartic - , , , , Glicină + serină , , , , , Acid glutamic , , , , , Treonină , , , , , Alanină , , , , , Proline Urme Urme Urme Urme Urme Tirozină , , , , , Metionină - , , , , Valină , , , , , Fenilalanina , , , , , Leucină + izoleucină , , , , Yaroslavsky D us fără acizi , , , , , Acid aspartic - , , , , Glicină + serină , , , , , Acid glutamic , , , , Treonină , , , , Atanina , , , , , Proline Urme Urme Urme Urme Urme Tirozina , , , , , Metionină - , , , , Valină , , , , , Fenilalanină , , , , , Leucină + izoleupină , , , , , lizina) a crescut odată cu maturarea, atingând un nivel maxim la vârsta de de zile, iar apoi a scăzut Conținutul relativ de aminoacizi acizi (acizi aspartic și i-lutamic) a scăzut odată cu vârsta brânzei, atingând un nivel minim și la vârsta de de zile și apoi crescând din nou Conținutul de aminoacizi neutri a crescut odată cu maturarea Conținutul total de aminoacizi liberi în brânza Yaroslavl cu un gust mai pronunțat a fost de , ori mai mare decât în brânza cu un gust mai slab La brânza cu gust ușor s-a observat o creștere relativă a conținutului de acid glutamic brânză Stanislavsky Caracteristicile tehnologiei brânzei Stanislavsky sunt următoarele: utilizarea suplimentară a culturii acidophilus bețișoare de noe; temperatura de maturare până la vârsta de o lună este de °C, după care scade la O °C și se menține la acest nivel până la sfârșitul maturării, a cărei durată este de de zile brânză estonă O trăsătură caracteristică a tehnologiei acestei brânzeturi este introducerea în lapte pentru a accelera maturarea unui produs biologic (hidrolizat) în cantitate de , , %, sau starter bacterian hidrolizat, precum și o doză crescută ( , %) de fermentație bacteriană activată a bacteriilor lactice mezofile, expunerea amestecului timp de ceva timp la o temperatură de coagulare de ° C pentru a crește aciditatea la ° T, după care fermentat laptele este coagulat de o enzimă de coagulare a laptelui Activarea starterului se realizează amestecând starterul de lucru cu o cantitate dublă de lapte la o temperatură de °C și menținerea timp de O O°C Maturarea brânzei se efectuează conform unei scheme într-o singură etapă la o temperatură de ° C și o umiditate relativă de % Perioada de maturare a brânzei din Estonia este de de zile brânză de Nistru Tehnologia acestei brânzeturi are o serie de caracteristici care intensifică fermentația acidului lactic și accelerează maturarea brânzei: brânza este produsă cu un conținut de % grăsime în substanță uscată; starterul bacterian este format din , , % (in raport cu cantitatea de amestec) din baton bulgaresc si , % din streptococ termofil: la sfarsitul procesarii boabelor, pentru cresterea hidrofilitatii masei de branza, fosfat disodic (Na HPO ) ) se adauga in amestecul de boabe de branza cu zer in cantitate de g sare cristal la kg lapte (amestec) Sărarea brânzei se efectuează cu sare comestibilă uscată din soiul "Extra" (măcinare nu mai grosieră decât nr ) frecând-o pe toate părțile brânzei de două ori în zile Brânzeturile sărate sunt așezate strâns pe fiecare altele pe o masă cu două sau trei niveluri cu laterale Temperatura în camera de sare ar trebui să fie de , °C (vara , °C), umiditatea relativă % În primele de zile, brânza se coace la o temperatură ridicată ( °C) și o umiditate relativă de %, următoarele zile - la "C, umiditate relativa % si, in final, in ultimele zile - la Yu °C si umiditate relativa % Brânza este produsă cu conținut de sare redus la , % și conținut crescut de umiditate în produsul matur (până la %), ceea ce asigură un produs cu o consistență delicată, elastică, omogenă pe toată masa Durata de maturare a brânzei de Nistru este de de zile Branza de Bucovina Caracteristicile tehnologiei brânzeturilor bucovinene sunt: utilizarea starterului bacterian, constând din Str cremoris si Str diacetylactis, în cantitate de , , % din cantitatea de lapte procesat; temperatura mai scăzută a celei de-a doua încălziri ( °С); modelarea brânzei în două moduri: în vrac și dintr-un strat; obținerea capetelor de brânză sub formă de cilindru sau baton înalt; conținut de umiditate ușor crescut în brânză după presare și în produsul matur Pentru a doua încălzire și reglare a procesului de acid lactic, se folosește introducerea apei pasteurizate și răcite la o temperatură care nu depășește ° C Pentru a exclude "prepararea" cerealelor, apa este introdusă prin pulverizare Brânza este presată sub formă de cilindru înalt în orizontală, iar sub formă de bară - în prese pneumatice verticale și tunel Maturarea brânzei bucovinene este într-o singură etapă, care durează de zile Brânză Uglich Particularitatea tehnologiei acestei brânzeturi este că conținutul de umiditate al brânzei după presare este de % (în brânza matură - nu mai mult de %) Brânza Uglich este turnată în vrac cu o separare preliminară a masei de brânză pe un separator rotativ de zer Durata de maturare a brânzei este de de zile Brânză de nord Caracteristicile tehnologiei se caracterizează prin producerea de brânză cu un conținut ridicat de grăsime ( %) în substanța uscată a produsului și un conținut relativ ridicat de umiditate în masa de brânză după presare ( %), relativ scurtă -sărare la termen a brânzei în saramură ( ore) Durata de maturare este de de zile Branza siberiana Caracteristicile tehnologiei branza siberiana sunt urmatoarele: selectie de pana la % zer; spălarea boabelor de brânză după selecția zerului cu apă pasteurizată la o temperatură de ° C, adăugată după selecția zerului într-o cantitate de până la % din cantitatea inițială de lapte procesat; adăugând pentru creșterea conținutului de umiditate al brânzei finite g sare de masă la litru de apă introdusă; maturarea brânzeturilor timp de ore după presare în forme; sărarea relativ scurtă a brânzei ( , , zile); conținut crescut de umiditate în brânza finită (până la %) Brânza este modelată dintr-un strat Maturarea brânzei este în două etape, durata de zile brânză Susaninsky În producția de brânză Susaninsky, pentru a intensifica procesul de acid lactic și a accelera maturarea brânzei, o proporție crescută de starter de bacterii lactice mezofile ( bulgaricum (în valoare de , , %) În viitor, pentru a elimina excesul de acid lactic și reziduuri de zahăr din lapte la sfârșitul procesării cerealelor de brânză, tot zerul este înlocuit cu apă la o temperatură de ° C cu un conținut de sare de masă ( , , g de sare la kg de prelucrat) lapte) Produsul matur are un conținut redus de sare ( , , %) și un conținut de umiditate mai mare ( %), ceea ce crește randamentul brânzei cu , % Durata totală de maturare a brânzei Susaninsky este de zile Tehnologia brânzeturilor cu cheag tare cu o temperatură scăzută a a doua încălzire cu conținut redus de grăsime Brânzeturile cu cheag tare cu o temperatură scăzută a a doua încălzire cu conținut redus de grăsime includ brânzeturile lituaniene, Vyrussky, Minsky, Baltic, Pärnu și alte câteva brânzeturi Particularități ale tipurilor de brânzeturi Brânzeturile lituaniene, rusești, minsk și pärnu sunt produse cu un conținut de grăsime de %, iar cea baltică - % grăsime în substanța uscată a produsului Aceste brânzeturi sunt făcute din lapte crud pasteurizat Pentru a îmbunătăți proprietățile tehnologice ale laptelui, i se adaugă % lapte pasteurizat matur și clorură de calciu în proporție de g de sare cristalină la kg de lapte La producerea acestor brânzeturi se folosește un starter bacterian sau un concentrat bacterian preparat din streptococi lactici mezofili Trăsăturile caracteristice ale brânzeturilor cu conținut scăzut de grăsimi sunt conținutul crescut de umiditate (după presare și un produs matur), care se realizează prin setarea unui bob mai mare, scăderea temperaturii celei de-a doua încălziri la ° C și uscare mai mică a cereale Pentru brânzeturile cu un conținut de grăsime de %, conținutul de umiditate în brânză după presare este de %, la un produs matur - %; pentru brânzeturile cu % grăsime, respectiv, % și %, După cum știți, cu o scădere mare a grăsimii în masa de brânză, consistența brânzei se înrăutățește semnificativ Prin urmare, o creștere a umidității în brânzeturi ajută la obținerea unui produs de o consistență satisfăcătoare, deși oarecum compactată; in acelasi timp se activeaza si fermentatia acidului lactic În tabel B furnizează date despre forma, dimensiunea, greutatea și compoziția chimică a brânzeturilor cu conținut scăzut de grăsimi Proprietățile senzoriale ale brânzeturilor mature sunt prezentate în tabel B Principalii parametri tehnologici sunt prezentați în tabel B Caracteristicile tehnologiilor private brânză lituaniană Caracteristicile distinctive ale tehnologiei de producere a acestei brânzeturi sunt următoarele: posibilitatea utilizării unui amestec de zară și brânză proaspătă Tabelul b Forma, dimensiunea, greutatea și compoziția chimică a brânzeturilor cu conținut scăzut de grăsimi Forma brânzei Dimensiune, cm Greutate, kg Fracție de masă, % Lungime Lățime Înălțime Diametrul grăsimii în substanța uscată, nu mai puțin decât umiditatea, nu mai mult decât sarea obișnuită Bloc dreptunghiular lituanian cu suprafețe laterale ușor convexe și margini rotunjite , , , , Vyrussky Cilindru mic cu suprafața laterală ușor convexă și margini rotunjite , , M INSKY Bară dreptunghiulară - , , Baltic Cilindru mic cu suprafața laterală ușor convexă și margini rotunjite , , , , Pärnu Cilindru înalt - - , , smântână (cantitatea de zară nu trebuie să depășească % din cantitatea de amestec); producerea de brânzeturi atât din amestecul obișnuit, cât și după tratamentul de ultrafiltrare al acestuia; fabricarea brânzei folosind proteine din zer Procesul de ultrafiltrare se desfășoară la o temperatură de ± °C (se admite și la ± GS) la o fracție de masă de solide în concentrat de lapte de , ± , %, inclusiv substanțe proteice - , ± , % Kis the densitatea concentratului de lapte nu trebuie să fie mai mare de °T La concentratul de lapte rezultat se adaugă de la , la , % starter streptococic mezofil și se supun la maturare la o temperatură de ± 'C timp de ± h clorură de calciu sub formă de soluție % Maturarea in legare Tabelul B Proprietățile senzoriale ale brânzeturilor cu conținut scăzut de grăsimi Brânză Aspect Gust și miros Consistență Model Lituaniană: Crusta este uniformă, subțire, fără o subcrustă groasă Strat Vyrussky, acoperit cu un aliaj special polimer-parafină sau o peliculă polimerică sub vid Deformarea ușoară a capului este permisă brânză, acru; amărăciune ușoară și gust ușor de furaj este permisă ușor fragilă pe îndoirea ochilor de formă neregulată sau sub formă de fante, situată pe toată masa brânzei, este permisă absența unui model Minsky Crusta este uniformă, subțire, fără deteriorare și un strat subcrustal gros, acoperită cu un aliaj special de polimer-papafină sau o peliculă polimerică sub vid moderat pronunțat brânză, ușor acrișoară, curată Aluatul este fraged, elastic Pe secțiune, un model constând din ochi de formă neregulată Baltiy - Crusta este uniformă, subțire, fără o crustă groasă - Slab exprimat Aluatul este destul de neuniform, constă din primul strat este acoperit cu un aliaj special polimer-parafină sau o peliculă polimerică sub vid Deformarea minoră a capului este permisă brânză, acru; este permisă o ușoară amărăciune și un gust ușor furajer dens și elastic, sunt permise ochi ușori cauciuc, de formă neregulată sau sub formă de fante, localizați în toată masa de brânză, este permisă absența unui model Crustă de Pärnu Omogenă, subțire, fără un strat subcrustal gros, acoperită cu un amestec de parafină necolorat Puțin acru Aluat moderat fraged, elastic Absent sau format din ochi de diverse forme Notă: Culoarea aluatului pentru toate brânzeturile este de la alb la ușor galben, uniformă pe toată masa Tabelul B Principalii parametri ai tehnologiei brânzeturilor cu conținut scăzut de grăsimi Parametru Lituanian Vyrussian Minsk Baltic Pärnu Pregătirea laptelui pentru coagulare Cantitatea de starter adăugată, , , , , , , , , % din cantitatea de lapte procesat Cantitatea de hidrolizat , , , coagulare, 'T Coagularea laptelui, întărirea şi prelucrarea boabelor de brânză Temperatura de coagulare, °С Durata coagularii - min Dimensiunea boabelor după întărire mm Durata secundului încălzire, min A doua temperatură de încălzire, •s Timp de amestecare după a doua încălzire, min Cantitate de sare de masă, adăugat la cereale, g la kg de amestec Cantitatea de apă adăugată, % lapte procesat Durata totala , prelucrarea cerealelor, min Aciditatea zerului, *T: înainte de a doua încălzire la sfârșitul celei de-a doua încălziri - - > - Uscarea brânzei după sărare Durata, zile h Temperatura aerului în cameră, 'С Umiditatea relativă a aerului, % Maturarea Durata totala, zile Prima perioada de maturare: durata, zile temperatura aerului, 'C umiditatea relativă a aerului, % - - A doua perioadă de maturare durata, zile temperatura aerului, 'С umiditatea relativă a aerului, % - A treia perioadă de maturare: durata, zilele - temperatura aerului "DE LA - umiditatea relativă a aerului, % - Maturare într-o singură etapă: temperatura aerului, 'С - umiditatea relativă a aerului, % " - Conținutul fracțiunii masice de umiditate, %: în brânză după presare - în brânză matură Aciditate activă, pH în brânză după presare în brânză matură , , , , Când se utilizează un starter multispecie de stretococi de acid lactic (Str cremoris, Str lactis) și bastonașe mezofile din specia L plantarum Este introdus într-un ritm insuficient al procesului de acid lactic " Presarea se face pe prese speciale după sărarea masei de brânză zdrobită valori pH " Conținutul de umiditate la sfârșitul chedarizării se reduce la - %, în brânză după presare - până la - %, într-un produs matur - - % Fermentarea intensivă a zahărului din lapte contribuie la acumularea unei cantități semnificative de acid lactic, care joacă un rol important în crearea proprietăților specifice, senzoriale, ale brânzei cheddar În același timp, ca urmare a formării rapide a acidului lactic, dezvoltarea proceselor microbiologice în brânză este limitată, iar postul microflorei străine este întârziat Sub acțiunea acidului lactic are loc demineralizarea complexului paracazeinat-fosfat de calciu Ca urmare a cheddarizării, consistența masei de brânză finită devine stratificată-fibroasă, iar atunci când este încălzită în apă la o temperatură de - ° C, capătă capacitatea de a se întinde în fire lungi și subțiri Dacă cașul de la sfârșitul cheddaringului este uscat și nu este suficient de stratificat, atunci procesul de chedaring este oarecum prelungit; Pentru cheddaring, blocurile de masă de brânză sunt plasate pe cărucioare mobile cu laterale, unde procesul de cheddaring se desfășoară la o temperatură de - ° C Blocurile de masa de branza obtinute dintr-o baie se aseaza pe sau carucioare in doua randuri in inaltime I Dacă se răstoarnă, numărul de rânduri crește la patru Blocurile sunt răsturnate de "de ori cu pauze la fiecare " min Creșterea acidității zerului între două întoarceri trebuie să fie în intervalul de la la ° T în funcție de durata cheddarizării și de vârsta brânzei sunt date în tabel B Este permisă efectuarea cheddarizării masei de brânză într-un aparat de turnare, pentru care, după o creștere a acidității la " " T, zerul este îndepărtat din aparat, stratul de brânză este acoperit cu seceră sau lavsan, se aplică plăci de prepresare și se mențin la o presiune de - kPa până când pH-ul în masa de brânză scade la , , După aceea, stratul este tăiat în bare și trimis la zdrobire Masa de brânză cheddarizată este zdrobită (tăiată) în bucăți cu secțiunea transversală de , până la cm și lungimea de până la cm Durata zdrobirii masei de brânză este de minute Masa de brânză zdrobită se sărează Se adaugă sare de gradul Extra în proporție de " g la kg lapte procesat, amestecul se agită și se menține de minute pentru a dizolva sarea și o sărare mai bună Pentru o mai buna lipire a masei zdrobite in timpul turnarii si presarii blocurilor se lasa sararea acesteia cu saramura concentrata pasteurizata la temperatura de - °C Tabelul B Modificări ale proprietăților cașului în timpul producției de brânză cheddar Masa de brânză, brânză Aciditate Conținutul de umiditate, % Caracteristicile masei de brânză activ, pH titrabil *T Masa de brânză: înainte de cheddaring , , Grosier, ferm după min cheddaring , , Aspru, ferm după min cheddaring , , Grosier, dens după de minute de cheddaring , , Insuficient după min cheddared , , elastic și moale Moale, elastic după de minute de cheddaring , , Brânză: după ore de presare , , lapte acru Gust și miros curat, matur în luni lapte fermentat La fel vârstă După sărare, masa de brânză este introdusă în buncărul de depozitare, unde este ușor compactată și apoi intră în formele perforate pregătite Se poate umple matrițele cu masă necompactată, cu condiția ca aceasta să fie prepresată direct în matrițe Pentru o mai bună îndepărtare a umezelii și a aerului rămas între bucățile individuale de masă din masa de brânză, se recomandă presarea în vid sau presarea sub presiune excesivă în mai multe etape Se recomandă apăsarea la o presiune de kPa în primele de minute, la o presiune de kPa în următoarele de minute, iar apoi până la sfârșit de presare la o presiune de kPa Brânza se maturează în blocuri ambalate într-o peliculă polimerică care aderă strâns la suprafața sa Brânza din film se pune într-o cutie de carton, lemn sau polimer corespunzătoare mărimii blocului (ținând cont de proeminența brânzei peste marginea superioară a cutiei cu mm); cutiile sunt închise cu un capac și stivuite una peste alta în două sau trei rânduri O încărcătură este plasată pe rândul superior de cutii Înainte de vânzare, blocurile sunt eliberate de peliculă, dacă este necesar, suprafețele lor sunt tratate, tăiate în bare cu dimensiunile ( ) x ( ) x ( ) cm, care sunt ambalat în saci de film polimeric sub vid Streptococii de acid lactic joacă rolul principal în maturarea brânzeturilor cu masă de brânză cheddarizată Număr total maxim bacteriile ajung la miliard de celule în a -a zi, apoi numărul total de bacterii scade până la sfârșitul maturizării brânză rusească O caracteristică a tehnologiei brânzei rusești este posibilitatea producerii acesteia din concentratul de lapte obținut în procesul de ultrafiltrare a laptelui (parametrii concentratului sunt dați mai sus - în tabelul B ) Schimbarea acidității active și a conținutului de umiditate al brânzei rusești este prezentată în grafice (Fig B și, respectiv, B ) formare van yen vârsta brânzei Fig B Modificări ale acidității active a brânzei rusești în timpul turnării, presarii și maturării Conținutul fracțiunii masice de umiditate, % - -i - -* i - Brânză Brânză zi zile zile zile zile zile zile zile greutate după înaintea presei turnare vanism Varsta de branza Figura B Modificări ale conținutului de umiditate al brânzei rusești în timpul perioadei de turnare, presare și coacere Rolul principal în maturarea brânzei rusești aparține acidului lactic și streptococilor care formează aromă Numărul total maxim de bacterii se realizează în brânza de zile, apoi scăderea treptată a acestora are loc până la sfârșitul maturării Împreună cu Streptococii de acid lactic în maturarea brânzei rusești sunt bacili de acid lactic precum L casei, L plantarum Aceștia din urmă își manifestă activitatea mai ales în a doua perioadă de maturare, adică la vârsta de , luni Dezvoltarea lor duce la o descompunere mai profundă a proteinelor masei de brânză cu formarea unui gust plăcut de brânză, ușor acrișor, specific brânzei rusești, cu un ușor retrogust picant, precum și gustul și aroma diacetilului, Tehnologia brânzeturilor semidure cu cheag cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, coacere cu participarea bacteriilor lactice și a microflorei slimei de brânză Semne de specie Brânzeturile de cheag semi-tare cu o temperatură scăzută la a doua încălzire, coacerea cu participarea bacteriilor lactice și a microflorei slimei de brânză, includ brânzeturi letone, picante, Pyatigorsk, Kaunas, Klaipeda, Volga etc Formele, dimensiunile, greutatea și compoziția chimică a brânzeturilor mature sunt prezentate în tabel B , întocmit de autori după surse literare Proprietățile organoleptice ale brânzeturilor mature sunt prezentate în Tabel B Brânzeturile sunt făcute din lapte pasteurizat Laptele preparat la o temperatură de ° C este coagulat cu cheag timp de de minute, iar la producerea brânzeturilor cu conținut scăzut de grăsimi se utilizează o temperatură mai scăzută și o coagulare mai lungă - Kaunas și Klaipeda este tăiat, zdrobit, boabele sunt uscate, până la % din zer este îndepărtat din aparatul pentru producerea boabelor de brânză și a doua încălzire a boabelor se efectuează la o temperatură de ° C (pentru brânzeturi grase) și ° C (pentru brânzeturile cu conținut scăzut de grăsimi) în funcție de proprietățile (aciditatea) laptelui și activitatea starter-urilor bacteriene În timpul producerii acestor brânzeturi, se efectuează sărarea parțială în boabe, iar masa de brânză este turnată în vrac sau în vrac folosind forme individuale sau de grup (pentru brânzeturile picante și Pyatigorsk cu o greutate de , kg) În producția de brânză letonă, Pyatigorsk, Kaunas, Klaipeda și Volga, se folosesc aluaturi bacteriene de streptococi lactici mezofili, picante - aluat bacterian pentru unt, Pyatigorsk - aluat bacterian streptococic cu adaos de tulpini de cultură Lbn helveticum Maturarea acestei grupe de brânzeturi implică microflora slimei de brânză, formată din mucegaiuri Oidium lastis, drojdii și bacterii (Bact linens), care sunt cultivate la suprafața brânzeturilor Creșterea conținutului de umiditate în brânzeturi și menținerea acestuia în timpul maturării datorită umidității relative ridicate a aerului din camere Tabelul B Forma, dimensiunea, greutatea și compoziția chimică a sooului matur Forma brânzei Dimensiune, cm Greutate, kg Fracție de masă, % Lungime Lățime Înălțime Diametrul grăsimii în substanța uscată, ns mai puțin decât umiditatea, nu mai mult decât sarea obișnuită Bară dreptunghiulară mare condimentată cu suprafețe ușor convexe Î - " " Picant mic La fel - , , " , Pyatigorsky Bară dreptunghiulară cu suprafețe ușor convexe și margini rotunjite - " " Bar leton cu o bază pătrată, cu suprafețe laterale ușor convexe și margini rotunjite La presare fără țesături, sunt permise margini mai ascuțite " - " Volzhsky Bar dreptunghiular cu suprafețe laterale ușor convexe și margini ușor rotunjite Cilindru Valmiera - - " Kaunas Cilindru jos cu suprafețe ușor convexe și margini rotunjite - - " " " Klaipeda Cilindru jos cu suprafețe ușor convexe și margini rotunjite - - " Tabelul B Proprietățile organoleptice ale brânzeturilor mature Brânză Aspect Gust și miros Consistență Model Picantă Crusta este subțire, netedă, fără deteriorare și subcrustă groasă Pronunțat brânză, picant, cu un conținut ușor de amoniac și acru JSLC - t - brm Aluat fraged, plastic Pe secțiune, model format din ochi Piatigorsky letonă Volzhsky Valmiera Kaunas Klaipeda strat acoperit cu parafină, polimer, compoziții combinate Se admite o ușoară rugozitate la suprafață Brânza este acoperită cu un aliaj de parafină; crusta este subțire, moale Brânza în peliculă Filmul aderă strâns la brânză Se admite o ușoară umezire a suprafeței brânzei sub peliculă Coasta este uniformă, elastică, fără deteriorare și un strat subcrustal gros, acoperit cu un strat subțire de mucus uscat La fel Crusta este subțire, uniformă, acoperită cu un aliaj polimeric de parafină Crusta este subțire, acoperită cu aliaj de parafină-ceară Este permisă o ușoară deformare a capului de brânză La fel bumbac; ușoară amărăciune permisă Lapte acru, fără gusturi și mirosuri străine Este permisă o ușoară amărăciune Pronunțat brânză, picant, ușor amoniac Vai Moderat picant, ușor acrișor, caracteristic acestui tip de brânză Puțin acru, înțepător, cu un ușor miros de amoniac Sunt permise un gust și un miros ușor și ușor de furaj, precum și prezența unei ușoare amărăciuni Moderat pronunțat, acru, cu un ușor miros de amoniac Sunt permise gustul și mirosul blând și ușor furajer, precum și prezența unei ușoare amărăciuni Moale, omogen pe toată masa Aluatul este fraged, plastic, omogen pe toată masa La fel Tandru, omogen pe toată masa Moale, rezistent, uniform pe toata branza; este permisă o stropire ușor Elastic, ușor plastic, omogen pe toată masa de brânză; ușor chingi permise formă neregulată unghiulară sau ca fante Suprafața brânzei de pe tăietură este netedă, cu prezența unor mici goluri ovale, unghiulare și crăpături Pe secțiune, un model constând din ochi de formă unghiulară sau ovală, localizați în întreaga masă Pe secțiune, un model constând din ochi ovali, unghiulari, ca fante și neregulați Neuniformi, ochi neregulati, unghiulari sau in forma de fanta La fel Notă: Culoarea aluatului pentru toate brânzeturile este de la alb la ușor galben, uniformă pe toată masa coacerea contribuie la derularea intensivă a proceselor microbiologice Numărul de bacterii din masa de brânză în primele zile de coacere este de miliarde de celule la g de brânză Cea mai mare parte a microflorei sunt bacterii lactice Temperatura scăzută a prelucrării cerealelor de brânză contribuie la dezvoltarea intensivă a streptococilor lactici, drept urmare ei reprezintă partea predominantă a microflorei în acest moment În viitor, după descompunerea zahărului din lapte, numărul total de streptococi lactici scade Mucegaiurile din genul Oidium lastis și drojdiile din genul Torulosis și Mycoderma se dezvoltă rapid la suprafața brânzei în primele zile de coacere, datorită mediului acid și umidității relative ridicate a aerului sute de mii Cel mai mare număr de mucegaiurile apar la începutul maturării În timpul activității vitale a mucegaiului, acidul lactic se descompune intens, iar aciditatea activă a straturilor superficiale ale brânzei scade Pe măsură ce aciditatea activă scade, micrococii și bacteriile proteolitice din slime de brânză încep să se dezvolte într-un ritm crescător Acest proces este facilitat și de acumularea de vitamine și substanțe de creștere rezultate din moartea și autoliza drojdiei Compoziția microflorei mucusului, pe lângă drojdii și mucegaiuri, include Bact lenjerii, Baci, bruneum, Bact casei, Bact limburgensis, Micrococcus varians, Micrococcus freudenreihii, Micrococcus caseolyticus, Micrococcus limburgensis, precum și bacterii lactice (tije și streptococi) Activitatea protează a microflorei mucusului crește odată cu maturarea Bact proteaze lenjeria de pat, produsă pe parcursul vieții, descompune paracazeina în polipeptide și aminoacizi Împreună cu aceasta, amoniacul este eliberat intens datorită dezaminării substanțelor azotate Cel mai mare număr de bacterii proteolitice de slime (sute de miliarde la cm de suprafață a brânzei) apare în brânza veche de trei zile Ulterior, bacteriile proteolitice încep să moară În timpul maturării se reglează dezvoltarea mucusului la suprafața brânzei, care apare la - suze după sărare Pentru a face acest lucru, brânzeturile se frecă cu o cârpă umedă și se răstoarnă la fiecare - zile Ulterior, mucusul este frecat la fiecare , zile cu întoarcerea simultană a capetelor (batoanelor) de brânză Nu trebuie permisă dezvoltarea excesivă a mucusului, ceea ce duce la înmuierea cojii și la deteriorarea brânzei, precum și la uscarea suprafeței brânzei În acest din urmă caz, se poate dezvolta mucegai și pierderea în greutate din cauza micșorării brânzei va crește Brânzeturile care au atins vârsta standard sunt ușor uscate (brânză letonă) sau spălate (picante, cinci munți, Kaunas, Klaipeda) înainte de a fi ambalate în pergament, folie sau acoperite cu aliaje parafină-polimer și apoi uscate Ca urmare a turnării în vrac sau a terasamentului, se formează ochi de formă neregulată, unghiulară și ca fante Cu desfășurarea corectă a procesului tehnologic, practic nu există defecte pronunțate în model Modelul, format din ochi de formă neregulată, previne în mare măsură formarea defectelor care apar din cauza formării intense de gaze în timpul maturării brânzei În golurile masei de brânză formate în timpul turnării, se acumulează o parte din excesul de gaz, care este reținut în ele datorită presiunii opuse a aluatului de brânză Cu un sistem dezvoltat de cavități, masa de brânză are o capacitate de acumulare semnificativă în raport cu gazul, ceea ce nu permite formarea de goluri care depășesc semnificativ dimensiunea ochilor normali Odată cu maturarea în continuare a brânzei, gazele care suferă o presiune în interiorul brânzei difuzează spre exterior Consistența tuturor brânzeturilor din această grupă, coaptă cu mucus la suprafață, se caracterizează printr-o duritate și elasticitate mai scăzute și o plasticitate mai mare decât brânzeturile cu cheag tare cu o temperatură scăzută a a doua încălzire a aceluiași conținut de grăsime Parametrii tehnologiei Principalii parametri ai tehnologiei brânzeturilor de cheag cu semi-respirație cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, maturate cu participarea bacteriilor lactice și a microflorei slimei de brânză sunt prezentați în tabel B Caracteristicile tehnologiilor private brânză letonă Brânza este produsă din lapte pasteurizat conform tehnologiei clasice a brânzeturilor, maturând cu participarea microflorei slimei de brânză Parametrii acceptați pentru prelucrarea cașului și a boabelor, regimul de temperatură și umiditate de coacere asigură un conținut ridicat de umiditate al brânzei după autopresare ( %) și al brânzei mature ( %) La autopresarea brânzei, se permite prepresarea masei de brânză la o presiune de până la kPa La sfârșitul sărării, masa principală de zahăr din lapte este fermentată în brânză și se stabilește cea mai mare aciditate activă pe toată perioada de maturare După sărare se dezvoltă la suprafața brânzei o microfloră aerobă, formată din bacterii, drojdii și mucegaiurile, care consumă acid și neutralizează excesul de acid lactic Ca urmare a scăderii acidității la suprafața brânzei, se creează condiții pentru dezvoltarea ulterioară a microflorei mucusului, pentru care Tabelul B Parametrii principali ai tehnologiei de pardoseală, brânzeturi tari Parametru Picant Pyatigorsk Volga letonă Valmiera Kaunas Klaipeda Prepararea laptelui pentru coagulare Cantitatea de ferment introdus, % din cantitatea de lapte procesat: streptococi lactici mezofili , , , , , , , " , " , bacterii lactice mezofile (aluat , , - - - - - pentru ulei) Lbm heiveticum - , , - produs biologic - - - - - - Aciditatea amestecului înainte de coagulare, "Т Până la І Coagularea laptelui, întărirea și prelucrarea boabelor de brânză Temperatura de coagulare, ° С Timp de coagulare, min Dimensiunea boabelor după întărire, mm " " Durata tăierii și înființării cheagului " cereale, min Prelevare zer, % Durata celei de-a doua încălziri, min " A doua temperatură de încălzire, 'С Timp de frământare după al doilea " încălzire, min Cantitate de sare de masă adăugată la cereale la sfârşitul celei de-a doua încălziri g la kg amestec Cantitatea de iod la începutul celei de-a doua încălziri " apă, % din cantitatea de lapte procesat Temperatura apei adăugate, °С Durata totală a prelucrării cerealelor, min / , Dimensiunea boabelor la sfârșitul procesării, mm Aciditatea serului, 'T: înainte de a doua încălzire la sfârşitul celei de-a doua încălziri spre sfârşitul tratamentului Creșterea acidității serului, 'T: din momentul tăierii până la a doua încălzire din momentul celei de-a doua încălziri până la sfârșitul prelucrării cerealelor Turnare Autoapăsare Durata, h Numărul de reprimări (întoarcerea) Temperatura, 'C Presare Presiune, kPa Durata, h Numărul de reprimări Timp de presare din nou, min de la începutul presarii cu sare Durata, h Temperatura saramură, 'C Concentrație de saramură, % Uscarea brânzei Durata, zile Temperatura aerului, *С " " " - - - - - - - - , , - - - , " , - - - - , " , - - H l și în o m Vrac sau vrac Din rezervor " " " - !> - La fiecare ore - - Permis " - - " " " - - , , mare, mic " > > > > Până la " " - - În vrac sau en gros , , , , , " , , " , Sfârșitul mesei B Parametru Picant Pyatigorsk Volga letonă Valmiera Kaunas Klaipeda Densitatea relativă a aerului, % - - - Maturarea Durata totală, zile lungi, scurte Prima etapă de maturare: durata, zilele - - - - temperatura aerului, °С - - - - umiditate relativă a aerului, % A -a etapă de coacere: Pentru mari - - - - durata, zilele - - - - - temperatura aerului, 'С - - - - umiditatea relativă a aerului, % - - - - Maturare într-o singură etapă: temperatura aerului, °С - I " " umiditate relativă a aerului, % Conținut de umiditate, %: - S S " în brânză după presarea " în brânză matură С " - " Aciditate activă, pH: în brânză după presare în brânză matură - - - - " Cu deshidratarea întârziată a boabelor, sărarea brânzei în boabe nu este recomandată În prima oră - întoarceri, în următoarele ore - la fiecare ore mediul sa fie mai putin acid si poate ajunge neutru (sau usor alcalin), optim pentru actiunea enzimelor proteolitice - pH , Microflora topită realizează proteoliza activă a proteinelor, în urma căreia se formează componente solubile în apă care conțin azot, până la formarea de aminoacizi și amoniac Enzimele proteolitice rezultate de la suprafața brânzei difuzează în straturile mai profunde, intensificând descompunerea proteinelor În paralel, are loc o difuzie a produselor alcaline de proteoliză, pe care o cobor! aciditatea activă a masei de brânză Creșterea pH-ului îmbunătățește consistența și accelerează proteoliza proteinelor din brânză Astfel, microflora slime nu numai că determină un proces intens de maturare în stratul de suprafață al brânzei, dar afectează pozitiv și a doua etapă de maturare în straturile interioare ale brânzei Trebuie remarcat faptul că microflora aerobă a brânzeturilor are o activitate lipolitică ridicată Produsele de lipoliză sunt, de asemenea, implicate în formarea gustului Îngrijirea brânzei în timpul maturării constă în întoarcerea brânzei, menținerea suprafeței moderat umede, prevenirea mucegaiului și frecarea mucegaiului care se formează la suprafață La intoarcere, branza trebuie asezata de fiecare data pe un raft uscat Prima frecare cu o cârpă umedă înmuiată în apă caldă se face la - zile după sărare În prima lună, mucusul este frecat la fiecare - zile pentru a-l distribui uniform și a menține suprafața brânzei moderat umedă În viitor, măcinarea se efectuează fiecare zile Brânza maturată trebuie să aibă coaja acoperită cu un strat subțire de slime de brânză umed, dar nu curgător La atingerea maturității standard, brânza este ștersă, apoi uscată într-o cameră de ambalare și învelită în pergament sau pergament (Alte tipuri de maturare a brânzei cu participarea microflorei slime de brânză sunt produse conform unei tehnologii modificate a brânzei letone Pentru a obține un produs mai puțin picant din punct de vedere al gust și miros, slimul este îndepărtat din capul brânzei în a doua jumătate a maturării) Aceste brânzeturi au o perioadă de maturare redusă, care este asigurată în principal de creșterea umidității Dacă raportul dintre proteine și umiditate în brânza matură letonă este de , , atunci în brânzeturile picante și Pyatigorsk este de , , , în brânzeturile cu conținut scăzut de grăsimi - , % mai mare față de brânza letonă, pentru brânza Klaipeda această diferență este cu % mai mare conținut ridicat de grăsimi, se creează condiții pentru o mai mare intensitate a dezvoltării microflorei în comparație cu brânzeturile bogate în grăsimi Acest lucru se datorează nu numai unei temperaturi mai scăzute a celei de-a doua încălziri, ci și umidității ridicate Pentru a crește umiditatea, bobul de brânză se pune destul de mare ( , cm); prelucrarea sa se realizează la o temperatură apropiată de temperatura de coagulare Deoarece temperatura celei de-a doua încălziri la aciditate moderată nu afectează cantitatea de apă legată, se asigură un conținut suficient de ridicat de umiditate liberă, care este mediul pentru apariția proceselor microbiologice și biochimice Acest factor contribuie la intensificarea acumulării de substanțe aromatizante și aromatice și la îmbunătățirea consistenței ) Brânzeturi Pikantny, Pyatigorsk, Valmiersky și Volzhsky Produsele sunt clasificate ca brânzeturi grase (conținut de grăsime , și % în substanță uscată) Aciditatea laptelui în producția de brânză Valmiera trebuie adusă la ° T vara și la ° T iarna La sfârșitul prizei boabelor, zerul este îndepărtat ( %) A doua încălzire, ca și în producția altor brânzeturi din această grupă, se realizează prin pulverizare cu apă, pasteurizată la o temperatură de O "C și răcită la °С, Temperatura celei de-a doua încălziri scade pe măsură ce conținutul de grăsime al brânzei scade Deci, pentru brânză picantă este °C, Pyatigorsk - °C Acest lucru se datorează în primul rând unei îmbunătățiri semnificative a proprietăților sinergice ale cheagului de cheag cu o scădere a grăsimii din acesta Formarea brânzei picante și Pyatiyursky se efectuează în vrac după îndepărtarea suplimentară a zerului ( %) Amestecul de cereale cu zer este bine amestecat și trimis prin gravitație sau prin pompă în forme perforate pregătite instalate pe paleți speciali Numărul de matrițe instalate pe un palet pentru brânză mare - buc , pentru brânză mică - buc De sus, formularele sunt închise cu același palet Pentru confortul răsturnării întregului grup de formulare, paleții de la capetele capete ar trebui să aibă mânere amplasate în unghi unul față de celălalt După - de minute de la umplere, întregul grup de formulare instalate pe palet este răsturnat Trebuie avut grijă să vă asigurați că foaia superioară a brânzei turnate nu se răcește înainte de a o întoarce, deoarece răcirea poate duce la o închidere proastă a suprafeței În cazul închiderii proaste a foilor de brânză, se așează pe un palet o seceră pliată în sau straturi, umezită în prealabil cu apă la o temperatură de și ° C, apoi matrițele se pun și, dacă necesar, din când în când, udați serpyanka cu apă la temperatura indicată mai sus În prima oră de autopresare, brânzeturile sunt răsturnate De ori și ulterior - după ore Durata autopresării este de ore În producția de brânză Pyatigorsk, masa de brânză este colectată într-un strat pe o masă specială de turnare Apoi stratul este tăiat în bucăți, care sunt așezate în forme și trimise la presare Brânzeturile sunt presate la o presiune de kPa timp de - , ore Înainte de expediere, brânza se freacă, se usucă ușor, se învelește în pergament sau subpergament, iar brânza condimentată se înfășoară în folie de aluminiu laminată sau lăcuită sau, după decojire și clătire, se acoperă cu un aliaj parafină-polimer; Brânza Pyatigorsk poate fi, de asemenea, ambalată în folie Mucusul din brânză este spălat de pe brânza Valmiera înainte de vânzare Parametrii de maturare ai acestor brânzeturi sunt prezentați mai sus - în Tabel B Brânzeturi din Kaunas și Klaipeda Particularitatea acestor brânzeturi este conținutul scăzut de grăsimi ( % grăsime în substanța uscată) și capacitatea de a normaliza amestecul de lapte cu zară într-o cantitate de până la % în locul laptelui degresat, precum și utilizarea cremei de brânză proaspătă pentru normalizarea grăsimilor Cheagul finit este mai întâi tăiat în cuburi ( mm), iar apoi setarea ulterioară a boabelor este efectuată cu atenție Pentru fixarea bobului se face o oprire de , minute, timp în care se scoate zerul (aproximativ %) La producerea brânzei Klaipeda, a doua încălzire este utilizată pentru a întârzia eliberarea zerului în procesul de uscare a cașului Pentru a dezacidifica zerul - când aciditatea acestuia crește la - ° T - se adaugă apă pasteurizată, astfel încât aciditatea zerului să fie de aproximativ GT) Sărarea parțială a boabelor se efectuează la sfârșitul celei de-a doua încălziri sau cu - de minute înainte de încheierea prelucrării sale Anterior, înainte de sărare, zerul este îndepărtat în cantitate de % Durata frământării cerealelor cu zer este determinată de capacitatea acestuia de a se deshidrata - astfel încât conținutul de umiditate după presare pentru brânza Kaunas este de , %, pentru Klaipeda - , % Brânzeturile se modelează în vrac sau în vrac, presate la o presiune de kPa timp de , , ore Îngrijirea brânzei în timpul coacerii este de a regla dezvoltarea mucusului Înainte de vânzare, se îndepărtează prin spălare, iar după întărirea coajei, brânzeturile sunt acoperite cu un aliaj parafină-polimer sau ambalate în folie Durata de maturare a brânzei este de de zile Capitolul Caracteristicile speciei Brânzeturile murate de cheag cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri includ brânzeturile chanakh, kobiyskiy, ossetian, lori, georgian, imeretinskiy, suluguni, brynza, moldovskiy, armene, de masă, stavropolskiy, limanskiy, yeghegnadzorskiy, tushinsky etc Principalii factori care determină caracteristicile specifice ale brânzeturilor murate sunt următorii: • brânzeturile murate se fac numai din lapte de vacă, oaie sau bivoliță, sau dintr-un amestec de lapte de vacă cu lapte de bivoliță, oaie și capră în raport de : ; : și : Un amestec de lapte de vacă, bivoliță și oaie are o aciditate crescută ( ° T), prin urmare un astfel de amestec este pasteurizat direct în mașinile pentru cereale de brânză, încălzind laptele la o temperatură de ° C cu o expunere de minute sau până la °C cu un timp de menținere de min La pasteurizarea unui amestec de lapte de vacă și de oaie foarte acid, la temperaturi peste °C, sunt posibile cazuri de coagulare a laptelui La prelucrarea laptelui de vacă și de bivoliță cu aciditate normală în brânzeturi murate, se pasteurizează în aparate lamelare în linie la o temperatură de °C cu o expunere de s; • se folosesc două tipuri de starter bacterian: un starter pentru brânzeturi cu temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri cu includerea în compoziția sa de batoane de acid lactic mezofil și un preparat bacterian uscat special pentru brânzeturile murate (TU - ) Normalizarea amestecului de lapte pentru grăsime se realizează în conformitate cu schema tipică descrisă mai sus, ținând cont de conținutul de proteine din acesta La amestec se adaugă cloril de calciu sub formă de soluție apoasă cu o rată de g sare anhidră la kg și starter bacterian ( , , %) Brânzeturile Chanakh și armenești sunt produse cu un conținut de % grăsime în substanță uscată, brânzeturile Kobiysky, Limansky, Ossetian, Lori, Georgian, Imeretinsky, Suluguni, Stavropolsky și Yeghegnadzorsky - % și brânzeturile brynza, Moldavsky, de masă și Tushinsky - % O trăsătură caracteristică a brânzeturilor murate este un conținut crescut de sare de masă (până la %) și umiditatea în brânzeturi (după autopresare și presare - % iar în produsul finit %), ceea ce crește randamentul produselor dintr-o unitate de materii prime Formele, dimensiunile, greutatea și compoziția chimică a brânzeturilor murate sunt prezentate în tabel B Proprietățile senzoriale ale brânzeturilor sunt prezentate în tabel B Tabelul B Forma, dimensiunea, greutatea și compoziția chimică a brânzeturilor murate Forma brânzei Dimensiune, cm Greutate, kg Fracție de masă, % Lungime Lățime Înălțime Diametrul grăsimii în substanța uscată, nu mai puțin decât umiditatea, nu mai mult decât sarea obișnuită Chanakh Două conuri trunchiate legate între - - " " / " " cu baze late " Bloc cu bază pătrată " - Kobiy Două conuri trunchiate legate între - - " / " " cu baze late ' osetia: matur Cilindru inferior cu latura usor convexa si suprafete orizontale si margini rotunjite - - " " proaspăt La fel - - " Lori " " " - " georgiană " " - - " " Imeretinsky Bloc de formă dreptunghiulară " - , , Cilindru mic cu suprafețele laterale și orizontale ușor convexe și margini rotunjite - - , , , Suluguni Cilindru jos - - " " Brynza Bar cu bază pătrată, poate fi tăiat în diagonală I , " - " Bara dreptunghiulara moldoveneasca cu usor convexa - " fresh cu suprafete laterale si orizontale fresh cu sun- fresh și marginile rotunjite Bar armean cu bază pătrată " - , " " Sfârșitul mesei B Forma brânzei Dimensiune, cm Greutate, kg Fracție de masă, % Lungime Lățime Înălțime Diametrul grăsimii în substanța uscată, nu mai puțin decât umiditatea, nu mai mult decât sarea obișnuită Tabel: bară dreptunghiulară matură cu ușor convexă , , laterale proaspete și suprafețe orizontale și margini rotunjite La fel , , Stavropol: matur Cilindru inferior cu ușor convex - , , , , laterale proaspete și suprafețe orizontale și margini rotunjite Mergi la fel , , Limansky Bar cu bază pătrată - , , , " , Yeghegnadzor Masă neomogenă - - - - - Tushinsky Două conuri trunchiate legate între - - / cu baze late " Notă La unele capete este permisă o abatere a conținutului de grăsime în substanța uscată cu până la % în jos față de normele stabilite de standard Pentru suluguni, masă și Stavropol până la % La numărător - diametrul părții late; numitorul este diametrul părții înguste Tabelul B Proprietățile organoleptice ale brânzeturilor murate Brânză Aspect Gust și miros Consistență Culoare aluat Model Brânzeturile Chanakh, Kobi, Osetia, Georgiana, Tushino nu au coajă Stratul exterior este compactat Suprafata este uniforma, cu urme de secera sau mucegai; sunt permise ușoare crăpături și ușoare reformare Picant-sărat brânză, acrișor, fără mirosuri străine; este permis un gust ușor furajer cu ușoară amărăciune; pentru lumină Dens, ușor fragil De la alb la ușor galben Modelul constă din ochi de formă rotundă, ovale sau unghiulară Lori Imeretinsky Brânza nu are coajă Suprafața brânzei este acoperită cu o peliculă polimerică strânsă Brânza nu are coajă Suprafață umedă, ușor aspră ГСІV 'LCHIPSGMіi voipa amărăciunea nu este permisă Moderat picant, moderat sărat, fără gusturi și mirosuri străine; este permis un retrogust ușor acru Lapte curat, acru, moderat sărat La fel Moderat dur, ușor fragil La fel La fel Suluguni Brynza moldovenesc armean Cantină Brânza nu are coajă; la suprafata este permisa stratificarea usoara sub forma de straturi de separare nu prezinta crusta Suprafața este uniformă, cu urme de seceră; se admite usoara deformare a barelor, usoare fisuri Suprafata curata, in branzeturile cu condimente - prezenta condimentelor in aluat sau la suprafata; sunt permise bare ușor deformate fără fisuri (nu mai mult de % din total) Brânza nu are crustă, stratul exterior este compactat Suprafața este uniformă, cu urme de seceră sau de formă; se admit usoare fisuri si usoare deformari Brânza nu are crustă, stratul exterior este compactat Suprafata este neteda, curata, cu urme de serpentina Lapte curat, acru, moderat sărat Lapte curat, acru, moderat sarat, fara gusturi si mirosuri straine Lapte curat, acru, moderat sarat, usor picant Acru sarat acut, fara mirosuri straine; este permis un retrogust ușor furajer cu ușoară amărăciune Acid curat, lactic, cu gust de pasteurizare, moderat sărat; Dens, stratificat, elastic Aluatul este fraged, moderat dens, ușor casant, dar nu sfărâmicios Aluatul este dens, ușor casant, dar nu sfărâmicios Aluatul este dens, ușor fragil Aluatul este omogen pe toată masa de brânză, oarecum compactat Alb sau ușor gălbui până la crem de la alb la ușor galben, uniform pe toată masa La fel Desenul lipsește; este permisă prezența unui număr mic de ochi și goluri de formă neregulată Sunt permise ochi de diferite forme și dimensiuni Modelul constă din ochi de formă rotundă, ovală sau unghiulară Pe secțiune, goluri de diverse forme și I marimile admiterii - Brânza Aspect Gust în holuri ki sau forme acoperite cu un aliaj de parafină-polimer sau o peliculă pentru brânza matură este permisă o ușoară amărăciune și acru Stavropolsky Același lapte pur, acru; pentru brânza matură este permisă o ușoară amărăciune Limansky Suprafata este uniforma, fara cruste, curata, fara mucus Curat, cu lapte acru, moderat sarat, fara gusturi si mirosuri straine Yeghegnalăor-sky Masă eterogenă stropită cu condimente Sharp, specifică acestui tip de brânză Sfârșitul mesei B Consistență Model de culoare aluat la suprafaţă există o lipsă strat, ușor fragil atunci când este îndoit; pentru brânza matură, este permis aluatul cu model dens Aluatul este fraged, nu suficient "b- De la alb la Neuniform; on la compactat la o secțiune ușor galbenă a ochilor sau stratul de suprafață, golurile sunt greșite usor casant cu unghiular si îndoi; pentru brânză matură este permis un aluat ușor dens în formă de fante Omogen pe tot parcursul Același model Fără; prezență în masă, fragedă, puțin permisă fragil, dar nu o cantitate mică zdrobirea ochilor și golurile de formă neregulată Alb liber cu galben - Fără model, nuanță de roșii și incluziuni de condimente masa sfărâmicioasă Reglementări de producție O schemă tehnologică tipică pentru acceptarea și prelucrarea laptelui în producția de brânzeturi murate este prezentată în fig B Laptele furnizat pentru procesare, răcit la o temperatură care nu depășește ° C, este furnizat de o pompă autoamorsă printr-un filtru , un separator de aer și un contor către un rezervor de stocare În absența contoarelor, laptele este trimis la cântarul , apoi la rezervorul de recepție De acolo, pompa centrifugă în rezervorul Când laptele nerăcit sosește după tejghea sau din rezervorul de primire, este alimentat prin filtru la răcitorul cu plăci , de unde este alimentat în rezervorul Cantitatea necesară de lapte proaspăt imatur este trimisă spre maturare după pasteurizare sau nepasteurizat În timpul maturării laptelui pasteurizat, laptele crud din rezervor este trimis de pompa către rezervorul de supratensiune al unității de pasteurizare și răcire a plăcilor Din rezervorul , pompa pompează lapte către secțiunea de regenerare a unității pentru încălzire Laptele încălzit intră în separatorul-noomalizator pentru a normaliza laptele pentru grăsime Laptele normalizat este returnat la secția de pasteurizare a instalației , de unde prin secțiunea de regenerare (prerăcire) la secția de răcire Laptele, racit la °C, intra in rezervorul pentru maturare Culturile bacteriene starter sunt introduse în același rezervor Laptele matur este pompat prin încălzitorul către aparatul pentru producerea boabelor de brânză La maturarea laptelui crud de gradul I (cel mai înalt grad conform GOST - ), acesta este pompat din rezervorul printr-un separator de curățare a laptelui și răcitorul în rezervorul pentru maturare Laptele matur este pompat în rezervorul de supratensiune al instalaţiei , de unde este pompat de pompa în secţiunea de regenerare pentru încălzire Laptele încălzit este normalizat pentru grăsime în separatorul-normalizator Laptele normalizat intră mai întâi în secțiunea de normalizare, iar apoi prin secțiunea de regenerare în secțiunea de răcire Răcit la temperatura de coagulare, laptele maturat normalizat pasteurizat este alimentat în aparatul pentru producerea cașului O schemă tipică pentru producția mecanizată a brânzeturilor murate este prezentată în fig b În aparatul pentru producerea boabelor de brânză , laptele este coagulat, iar cheagul rezultat este tăiat zdrobit și prelucrat pentru a produce caș Boabele de brânză gata cu pompă de zer (sau gravitație) sunt introduse într-un aparat vertical pentru turnarea și autopresarea brânzei Producția de lapte crud / Pentru producerea de brânză cu saramură -/K Orez B O schemă tehnologică tipică pentru acceptarea și prelucrarea laptelui în producția de brânzeturi murate: - pompa autoamorsanta; - filtre de conducte; - separator de aer: - contor pentru lapte; - cântare; - rezervor de primire; - pompa centrifuga; - rezervor de stocare; - separator-curatitor de lapte; - răcitor lamelar: / / - rezervor pentru maturarea laptelui: - rezervor de supratensiune; - pasteurizator cu plăci; - separator-normalizator; - încălzitor cu plăci Simboluri: / - lapte crud; II - crema; Ш - lapte normalizat; IV - lapte pasteurizat Orez B Schema tipică de producție mecanizată a brânzeturilor murate: / - aparate pentru producerea boabelor de brânză; - pompa pentru cheag cu zer; - aparat de turnare verticală; - forma grupului; - transportor pentru depunerea formularelor; b - presa cu banda transportoare; - instalatie pentru presarea branza din forme; - dispozitiv rotativ pentru alimentarea formelor (transversal); -dispozitiv pentru extragerea inserturilor din matrite; - transportor-pe unitate; //-form mașină de spălat; / - dispozitiv rotativ pentru depunerea formularelor (longitudinal); - colectare pentru zer; - pompa centrifuga; / - recipient pentru sărarea brânzei; - cântare; - calea telfsrny; - palan; / - bazine de sare; - masa; / - recipiente pentru ambalarea brânzeturilor (butoaie, cutii); - rezervor pentru saramură; - pasteurizator tubular pentru saramură; - răcitor cu plăci Simboluri: - lapte pasteurizat; - boabe de brânză; III - brânză; IV - saramură; V - ser Orez B Schema tehnologică de producere a brânzeturilor de tip suluguni: /-dispozitiv pentru producerea boabelor de brânză; - pompă pentru cereale brânză; - aparate pentru csddsrizarea masei de branza; - unitate pentru tăierea, sărarea și transportul masei de brânză; - topitor; - dispozitiv de dozare a masei de brânză topită; -masa pentru modelarea branza; "Y este un recipient pentru brânză; -cântar, -pompă centrifugă; // - Colectie; / -forma: -recipient de ambalare Simboluri - - lapte pasteurizat; - boabe de brânză cu zer; III - masa de brânză chedarisoeană; / Și - masa de brânză tăiată: V - masa de brânză topită, VI - brânză; VIII - ser masa noah Din aparatul , masa de brânză este dozată în forme de grup , care sunt apoi trimise la presa de către transportorul Formele de grup cu brânză presată sunt transportate la uzina pentru presarea brânză Formele eliberate sunt introduse prin dispozitivul rotativ în dispozitivul pentru îndepărtarea inserțiilor perforate din matrițe și sunt trimise la mașina de spălat matrițe de către transportorul de depozitare Brânzeturile presate la instalația sunt plasate într-un recipient , care este apoi alimentat la cântarul și intră în bazinul de sare Containerul este transportat cu un palan Brânza gata de vânzare este ambalată în folii pe o masă sau plasate într-un recipient (butoaie sau cutii) În butoaie, brânza este turnată cu saramură la concentrația necesară Saramura este pregătită în rezervorul , din care pompa de tratament termic este alimentată către pasteurizatorul tubular , iar apoi prin răcitorul cu placă intră în bazinul Pentru a menține temperatura setată, pompa circulă saramura din piscina prin răcitorul cu placă Pe fig B este prezentată o schemă tehnologică de producere a brânzeturilor de tip suluguni (cu chedarizare a masei de brânză) Boabele de brânză obţinute în aparatul se pompează gravitaţional sau cu pompa la aparatul , în care se realizează procesul de prepresare şi chedare a masei de brânză sub strat de zer măcinarea şi sărarea masei de brânză După măcinare, masa de brânză intră în topitor Masa de brânză topită este dozată de dispozitivul în forme , care se acumulează pe masa , apoi se pun în recipientele Dacă este necesar, recipientele cu brânză se cântăresc pe solzi și introduse în camerele de maturare Brânza gata este trimisă pentru ambalare în butoaie sau cutii Principalii parametri ai tehnologiei Principalii parametri ai tehnologiei brânzeturilor murate sunt prezentați în tabel B Pentru deshidratarea parțială a masei de brânză (înlăturarea zerului în exces) și reglarea fermentației acidului lactic, cheagul este tăiat și prelucrat Aceste procese trebuie efectuate luând în considerare proprietățile laptelui procesat și tipul de brânză Procesarea se adaugă Parametrii de bază Parametru Chanakh ' Osetia Lori Georgian Pregătirea laptelui pentru coagulare Aciditatea înainte de coagulare, "T: lapte de vacă amestec de lapte de vacă cu lapte de oaie - - Coagularea laptelui, stadierea și prelucrarea brânzei boabe de picior Temperatura de coagulare, 'С Timp de coagulare, min Dimensiunea boabelor după tăierea cheagului, mm Durata frământării cerealelor până la a doua încălzire, min Durata celei de-a doua încălziri, min Temperatura celei de-a doua încălziri, 'С Durata frământării (uscarei) boabe de brânză după a doua încălzire, min Granulația brânzei finite, mm І Cantitatea de sare de masă adăugată la - - - cereale cu sărare parțială, g la kg de amestec Turnare în vrac din rezervor Autoapăsare Durata, h Presare Presiune, kg/kg masa brânză Durata, min Ambasador Durata, zile: - matur - - - proaspăt - - - Concentrație de saramură, %: primele zile în timpul următor - - І matur - - proaspăt - - - Temperatura saramură, °C Maturarea Durata totală, zile - - mature - - - Tabelul B tehnologia brânzeturilor murate "Zmersti un anume Suluguni Brynza Moldovean Armenian Cantina Stavropol Limai Yeghegnadzor " " " - - - - - - O " " - I I - " " - " - - - - " - - În vrac - - F a l și c m , din rezervor a - " - " " min min " - - , , - - - " - , , h ) " - - - h " h - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - I - - - - - - - - - - - - Parametrul Chanakh" Ossetian Lori Georgian proaspăt - - - cobi, brânză tushino - - - cuve - - - ■ din lapte pasteurizat - - - - din lapte crud - - - - Temperatura aerului, 'С I Umiditatea relativă a aerului, % - - - Conținutul fracțiunii masice de umiditate, %: în brânză după presare, în brânză cheddarizată - - - - • în produsul finit - - brânză matură - - - brânză proaspătă - - - Branza Tushino - - - ■ brânză cobi - - - ■ chanakh - - - Aciditate activă, pH: în brânză după presare, , , , , , , , , în brânză cheddarizată - - - - în produsul finit , , , , , , , , brânză matură - - - brânză proaspătă - - - Aceiași parametri tehnologici sunt utilizați și în producția de brânzeturi Kobiysky și Tushinsky din mai multe operatii: taierea cheagurilor si priza cerealelor; framantarea cerealelor; a doua încălzire; framantarea bobului dupa a doua incalzire În funcție de tipul de brânză produsă, se execută toate aceste operațiuni sau doar câteva dintre ele Tăierea cașului și întărirea boabelor de brânză se efectuează cu cuțite de malaxor mecanic, a căror viteză este reglată în funcție de gradul de zdrobire sau frământare necesar și în funcție de tipul de brânză Când boabele de brânză devin suficient de elastice, se ia o parte din zer (până la %) și se începe a doua încălzire a boabelor de brânză După a doua încălzire, masa de brânză se frământă din nou pentru a atinge gradul de deshidratare necesar și a conferi boabelor proprietățile fizice adecvate (elasticitate și lipiciitate) În funcție de proprietățile fizice și chimice ale laptelui original, proprietățile sinergice și reologice ale boabelor de brânză în timpul procesării și tipul de brânză Sfârșitul mesei B Imeretian Suluguni Brynza Moldovean Armenian Cantina Stavropol Liman Eghegnal-eorekiy - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - О О - - $ - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - , - , - , - , - , , , , , - , - - - , - , - - - - - - - , - , , , , - , - , - - - - - - - - - , , , - , - - - - - - - , - , , , - - Sau vibrocompresie durata frământării masei de brânză după a doua încălzire variază într-un interval destul de larg - de minute Unele brânzeturi sunt parțial sărate în boabe Brânzeturile cu saramură se modelează în principal în vrac sau dintr-un strat, doar unele dintre ele au voie să fie turnate în vrac După îndepărtarea unei părți din zer (aproximativ % din cantitatea de lapte procesat), boabele de brânză cu debitul de zer rămas sunt pompate sau scurse prin gravitație în forme pregătite perforate sau secerate pentru autopresare sau presare În timpul procesului de autopresare, brânzeturile sunt răsucite de până la ori Prima întoarcere se efectuează la minute după turnare, a doua - după de minute, a treia - după , ore și următoarea - la fiecare ore Majoritatea brânzeturilor sunt presate Presiune de apăsare kPa (sarcina kg la kg de masă) timp de min Sarea finală a brânzeturilor cu sărare parțială în boabe) sau sărarea completă a brânzeturilor se realizează în saramură Îngrijirea brânzeturilor de saramură în timpul sărării, maturării și păstrării lor constă în principal în prepararea saramurii la concentrația necesară, menținerea temperaturii necesare și monitorizarea calității acesteia O saramură de bună calitate ar trebui să aibă un gust și un miros pur de lapte acru Saramura se prepară pe apă de băut sau zer acid pasteurizat la o temperatură de ° C Saramura acidă din zer se prepară pe pasteurizată la o temperatură de ° C, eliberată de grăsimi și proteine din zer, zer acid Aciditatea saramurii este: apa - nu mai mare de 'T; zer acid - O O ° T (aciditatea în acest caz se realizează prin adăugarea de zer acid pasteurizat preparat anterior - ° T) În apa sau zerul pasteurizat preparat se adaugă sare în proporție de kg la kg apă sau zer La sararea in saramură, pentru a evita deformarea și a asigura sărarea capetelor de brânză, acestea se pun în bazinul de sare pe rând în primele - zile În viitor - în rânduri Pentru o sărare uniformă, amestecați periodic saramura prin circulația acesteia cu o pompă Suprafața brânzei care iese din saramură este acoperită cu seceră, umezită cu saramură Pentru sărare normală, brânzeturile se pun lejer în piscină Se recomandă folosirea unor recipiente speciale pentru sărare, realizate în întregime din oțel inoxidabil cu conținut de nichel, mutate în piscină și scoase din aceasta cu ajutorul unui palan După atingerea conținutului de sare din brânză ( , %), concentrația de saramură din bazin nu trebuie să depășească % Obținerea brânzei de înaltă calitate este asigurată de utilizarea saramurului de concentrație optimă ( % sare) Concentrația de sare, aciditatea și temperatura saramurii sunt supuse monitorizării zilnice Temperatura saramurii în perioada de sărare intensivă și maturare ar trebui să fie între ° C, iar în timpul depozitării ulterioare - nu mai mare de ° C O scădere a concentrației de saramură sub %, o creștere a temperaturii peste °C și o scădere a acidității sub °T duce la creșterea conținutului de umiditate în brânzeturi, datorită unei mai bune umflări a proteinelor din brânză și invers, cu valoarea lor opusă are loc o scădere a umidității în masa de brânză Prin urmare, reglarea acestor parametri asigură gradul necesar de umflare a proteinelor din brânză, conținutul optim de umiditate în brânzeturi înainte de comercializare și îmbunătățește calitatea brânzei, în special consistența acesteia Calitatea saramurii este determinată de starea suprafeței brânzei Slimarea brânzei indică o concentrație insuficientă sau o aciditate scăzută a saramurii; compactarea excesivă a suprafeței brânzei, dimpotrivă, la o concentrație mare sau aciditate crescută a saramurului, sau la ambii indicatori împreună Pentru a crește durata de valabilitate a saramurii, aciditatea acesteia nu este menținută mai mare de pentru apă și T pentru serul acid, iar concentrația de sare nu este mai mică de , respectiv % Saramura trebuie să aibă o culoare verzuie-gălbuie, cu gust și miros de acid lactic Când apar gust și miros străin (în special putrezit), saramura este înlocuită În timpul sărării brânzei în piscine, kg ar trebui să reprezinte kg saramură, ulterior - până la momentul ambalării - kg saramură Ca și în alte tipuri de brânzeturi, în timpul maturării, în brânzeturile murate au loc procese microbiologice, fizico-chimice și biochimice, cauzate de enzimele microflorei acidului lactic și de produșii de descompunere ai constituenților laptelui, sub influența cărora brânzeturile capătă un gust și o textură specifică În producția de brânzeturi murate, se folosește un starter bacterian pentru brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, care are următoarea compoziție de specie: • streptococi lactici mezofili homofermentativi, formatori activi de acizi Str lactis si Str cremoris; • streptococi formatori de aromă heterofermentativi Str lactis si Str diacetylactis si leuconostocas Leuc citrovorum, Leuc dextranicum Ambele grupuri de microorganisme sunt implicate în formarea acidului lactic, a substanțelor aromatizante și aromatice ale brânzei Pentru intensificarea procesului de producție și reducerea duratei de maturare a brânzeturilor și brânzeturilor murate, precum și pentru îmbunătățirea calității acestora, se recomandă utilizarea culturilor bacteriene starter speciale rezistente la sare, care includ tulpini rezistente la sare de streptococ lactic Str lactis, Str cremoris si Str diacetylactis si leuconostocs l euc dextranicum Pentru a activa acidul lactic și procesele proteolitice în brânzeturile cu saramură, bacilii acidului lactic Lbm sunt incluși în culturile starter rezistente la sare casei, Lbm plantarum În producția de brânzeturi tradiționale murate, raportul culturilor din compoziția starterului între bacilii lactici și streptococi ar trebui să fie următorul: pentru brânzeturi maturate : ; pentru proaspăt, : B Dezvoltarea microflorei în brânzeturile murate se caracterizează printr-o creștere treptată a numărului total de bacterii până la o anumită valoare maximă și scăderea treptată a acesteia în viitor Tradiţional Tabelul B Modificări ale microflorei brânzeturilor murate Etapa de prelevare Număr total de bacterii, mln în g de produs Brânzeturi tradiționale murate Brânzeturi proaspete murate Brânzeturi cu cheddaring și topire în masă de brânză (suluguni) Lapte crud Amestecul după pasteurizare , , , , , , Se amestecă înainte de a coagula laptele Cereale înainte de a doua încălzire - Boabele la începutul cheddaringului - - Boabele la sfârșitul cheddaringului - - Masa de brânză după topire - - Brânză după autopresare - - Masa de brânză după presare - Brânza maturată în saramură prin: zile - - zile - zile - zile - - de zile - - de zile - - Brânza la coacere pe stele: zile - - zile - - zile - - zile - - În brânzeturile cu saramură, cea mai mare cantitate de microfloră se observă după autopresare sau presare și atinge miliarde de celule la g de brânză În primele zile, zahărul din lapte și acidul citric sunt fermentate, produsele de degradare a proteinelor se acumulează semnificativ În viitor, pe măsură ce sarea de masă se difuzează din ce în ce mai mult în masa de brânzeturi, procesele microbiologice și biochimice din brânzeturi încetinesc Până la sfârșitul șederii brânzei în saramură, numărul de bacterii din acesta scade la câteva sute de milioane la g În brânzeturile proaspete murate, dezvoltarea microflorei suferă aceleași modificări ca și în cele tradiționale Cu toate acestea, datorită conținutului crescut de umiditate, procesele microbiologice și biochimice decurg mai intens în ele Maximul în dezvoltarea microflorei proaspete de brânzeturi sărate cade la zile de maturare și ajunge la miliarde de celule la g În viitor, se produce o scădere treptată a cantității de microfloră Brânzeturile cu chedarizare și topirea masei de brânză se caracterizează printr-un curs activ de fermentație a acidului lactic în procesul de producere a boabelor de brânză Când este conținut într-un amestec înainte de a coagula laptele de milioane de bacterii în ml până la începutul chedarizării, volumul microflorei crește de ori și se ridică la milioane la g, iar la sfârșitul chedarizării pierde , , miliarde de bacterii în g de brânză Masa de brânză capătă un gust caracteristic de acid lactic și capacitatea de a forma o structură stratificată de aluat În timpul topirii masei de brânză, ca urmare a expunerii la temperaturi ridicate, unele dintre bacteriile mezofile mor, ceea ce duce la scăderea cantității totale de microfloră Cu toate acestea, în timpul maturării, numărul total de bacterii crește mai întâi ușor, apoi scade din nou când brânzeturile sunt depozitate în saramură Brânzeturile murate (cu excepția Lori, masă și Stavropol) sunt ambalate în butoaie de lemn cu o capacitate de , și de litri umplute până la vârf cu saramură Este permisa folosirea pungi-chetus film Pentru vanzarea locala se permite ambalarea branzeturilor proaspete osetiene, imereti, suluguni in cutii de lemn tapetate cu pergament sau sub-pergament in interior Brânzeturile Lori, de masă și Stavropol sunt ambalate în cutii de lemn, înainte de a împacheta brânza într-un recipient, acestea sunt împachetate în hârtie de împachetat Brânzeturile mature chanakh, kobiyskiy, ossetian, georgian, imeretinskiy, tushskiy, suluguni și brynza sunt depozitate în bazine sau butoaie umplute cu saramură cu o concentrație de % sare și o temperatură de °C Brânzeturile Lori, de masă și Stavropol sunt depozitate pe rafturi sau ambalate la o temperatură de C și o umiditate relativă a aerului de cel mult % Nu sunt permise vânzarea brânzeturilor murate dacă au defecte de aspect (și-au pierdut forma, cu un strat de suprafață căzut, cu crăpături adânci, foarte înmuiate), de consistență (foarte afânate, sfărâmicioase și aspre, cu impurități străine în aluat) , după gust și miros (cu un gust și un miros putred, putred, rânced, și, de asemenea, cu un furaj pronunțat, amar, mucegai și gras) Kobiysky, brânzeturile mature osetiene, Tushinsky și georgiane se vând la o vârstă de cel puțin de zile, lori - de zile, proaspete osetice - zile, Imeretinsky și Suluguni - la o zi, cuve - de zile Brânza din lapte pasteurizat este scoasă la vânzare la o vârstă de cel puțin de zile, iar din lapte crud - după maturare (maturare) pentru cel puțin de zile Caracteristicile tehnologiilor private Suluguni Specificul producției de brânză sulughini este nivelul ridicat al procesului de acid lactic în masa de brânză Aciditatea masei de brânză crește la °T, masa de brânză capătă capacitatea de a se topi când este încălzită la O O°C Fasonarea brânzei Suluguni se realizează prin tăierea unei bucăți dintr-o anumită masă dintr-o masă topită, vâscoasă, stratificată, rotunjirea suprafeței acesteia și plasarea în forme brânză armeană Particularitatea tehnologiei brânzeturilor armenești constă în selecția specială a culturilor bacteriene inițiale în funcție de compoziția de aminoacizi, care asigură producerea de brânzeturi murate cu un gust și un miros pronunțat de brânză, o textură delicată, plastică și un grad ridicat de maturitate ( % proteine solubile) Înainte de utilizare, starterul bacterian este activat preliminar și adăugat în lapte într-o cantitate de , , % Brânza este făcută din lapte pasteurizat Sărarea brânzei se efectuează la o temperatură de 'C pt zile în saramură cu o concentrație de % sare până la conținutul său în produsul finit de , % La vârsta de de zile, brânzeturile se scot din saramură, se usucă la o temperatură de °C timp de ore, apoi se ambalează cu vid în saci de povidenă și se lasă la timp maturare la o temperatură a aerului de °C până la vârsta de de zile Brânză de masă O caracteristică a tehnologiei acestei brânzeturi este pasteurizarea laptelui la temperatură înaltă ( °С), care permite creșterea eficienței pasteurizării și creșterea randamentului produsului datorită utilizării unei părți din proteinele din zer de lapte și o creștere a conținutului de umiditate al produsului În producția de brânză de masă se folosește un starter bacterian hidrolizat, care include streptococi de acid lactic și Lbs casei Brânza este coaptă, depozitată și vândută ambalată în saci de povidene La intensificarea procesului de maturare a brânzei contribuie utilizarea de aluat hidrolizat, ambalare în peliculă, conținut redus de sare Branza Stavropol Individualitatea acestei brânzeturi este producția din lapte cu adaos de proteine din zer ( g de substanță uscată la kg de lapte) Acest lucru crește randamentul brânzei cu , %, îmbunătățește consistența și gustul acesteia și reduce durata de maturare a brânzei Această metodă este susținută și de conținutul redus de sare, ambalarea brânzei în pungi de povidenă și utilizarea unui starter activ care conține streptococi mezofili și lactici și bacili de acid lactic din specia Lbs plantarum Brânza Yeghegnaozor Brânza este produsă cu un conținut scăzut de umiditate ( %) Este o masă sfărâmicioasă cu condimente adăugate, ambalată în pungi de plastic sau recipiente ceramice Capitolul În funcție de metoda de coagulare a laptelui la obținerea unui cheag, brânzeturile moi sunt împărțite în cheag, cheag și acid (lapte acru) În funcție de tipul de tulpini de culturi bacteriene utilizate - streptococi de acid lactic, mucegaiuri, microfloră de slime de brânză implicată în dezvoltarea și maturarea - brânzeturile moi sunt împărțite în următoarele grupe: • brânzeturi care se coace cu participarea bacteriilor lactice și a mucegaiului alb care se dezvoltă pe suprafața brânzei (Camembert rusesc, desert alb); • brânzeturi care se coace cu participarea bacteriilor de acid lactic, precum și mucegaiul alb și microflora de slime de brânză care se dezvoltă la suprafața brânzei (Smolensk, amator matur); • brânzeturi care se maturează cu participarea bacteriilor lactice și a microflorei slime de brânză - aceasta din urmă se dezvoltă pe suprafața brânzei (Dorogobuzhsky, Kalininsky, oorozhny, nemunas, rambinas); • brânzeturi maturate cu participarea bacteriilor lactice și a mucegaiului albastru - acesta din urmă se dezvoltă în aluatul masei de brânză (roquefort); • Brânzeturi proaspete (fără maturare) produse cu participarea bacteriilor lactice (proaspătă amatoare, mpale, naroch, Ostankinsky, blade, Adyghe, ceai, cremoasă, de casă, Volzhanka, brânză de țărăni și de vaci) Brânza de vaci (inclusă în ultimul grup) poate fi produsă în diverse tipuri și prin diverse metode (tehnologia sa este discutată în volumul I) Caracteristicile speciei Microflora utilizată în producția și maturarea brânzei determină tipul și caracteristicile brânzeturilor moi, determină direcția proceselor microbiologice, biochimice (enzimatice) care au loc în lapte și masa de brânzeturi și, de asemenea, afectează formarea gustului și a mirosului Caracteristicile tehnologiei brânzeturilor moi sunt: utilizarea pasteurizării la temperatură înaltă a laptelui; introducerea în laptele pasteurizat de doze crescute de starter și preparate bacteriene în cantitate de , , %, constând în principal din tulpini de acid lactic și aromatice formarea de streptococi (pentru brânzeturi de anumite tipuri și batoane de acid lactic); maturitate crescută și aciditate a laptelui înainte de coagulare; obținerea unui cheag mai puternic; zdrobirea cheagului în bucăți mari (camembert rusesc, naroch, ceai etc ); lipsa încălzirii puternice a boabelor de brânză (cu excepția brânzei de casă); producția și vânzarea unor tipuri de brânză proaspătă (cu participarea numai a bacteriilor de acid lactic), iar altele - coapte cu participarea numai a bacteriilor de acid lactic sau coapte cu participarea bacteriilor de acid lactic, precum și mucegaiuri și mucegaiuri de brânză microflora Multe brânzeturi moi, spre deosebire de brânzeturile tari, au o textură moale și delicată și un conținut de umiditate mai mare în produsul finit În timpul dezvoltării brânzeturilor moi mature în primele - zile, în masa de brânză se acumulează o cantitate mare de acid lactic, care ulterior întârzie dezvoltarea bacteriilor lactice Prin urmare, acumularea ulterioară în masa de brânză a enzimelor bacteriene ale microflorei lactice implicate în maturarea brânzeturilor este posibilă numai cu o scădere semnificativă a acidității masei de brânză sub influența mucegaiurilor care se dezvoltă pe suprafața brânzeturilor și a microflora mucusului de brânză, iar în timpul producției de Roquefort - dezvoltarea mucegaiului Repie, roqueforti în aluat Brânzeturile moi se produc fără maturare ( zile), cu perioade scurte de maturare ( zile) și maturare lungă ( zile) Pentru producerea brânzeturilor moi produse cu maturare, lapte de maturitate mare ( Brânzeturile moi se modelează prin turnarea unui cheag tăiat grosier în bucăți sau boabe mari direct în forme de grup perforate Zerul este separat de boabele de brânză prin autopresare și numai la dezvoltarea anumitor tipuri se aplică presare slabă (presiune kPa) Conținutul de proteine și alți compuși azotați în brânzeturile moi, prezentate sub formă solubilă, bine absorbite de organismul uman, este de - ori mai mare decât în brânzeturile tari Norma clorurii de calciu este stabilită ținând cont de proprietățile fizico-chimice ale laptelui și de rezistența cheagului rezultat La producerea brânzeturilor se folosesc culturi bacteriene starter, preparate din culturi de acid lactic și streptococi aromă Norma de starter bacteriană este stabilită în conformitate cu aciditatea necesară a laptelui Durata coagulării laptelui este corelată cu aciditatea laptelui și cu doza de starter bacterian Pe suprafața cheagului finit începe să iasă în evidență un ser verzui Forma, dimensiunile, greutatea și compoziția chimică a brânzeturilor moi sunt date în tabel B Proprietățile senzoriale ale brânzeturilor moi sunt prezentate în tabel B Tabelul B Forma, dimensiunea, greutatea și compoziția chimică a brânzeturilor moi Forma brânzei Dimensiune, cm Greutate, kg Fracție de masă, % Înălțime Lungime Lățime Diametrul grăsimii în substanța uscată, nu mai puțin decât umiditatea, nu mai mult decât sarea de masă Rusă Cilindru inferior - - b camembert Semi cilindru - - , , , Desert alb Cilindru jos - - , , , Smolensky " " " - - , , , Amator: matur (sare uscată), g la kg lapte Cantitatea de starter bacterian introdusă, % din cantitatea de lapte înainte de maturare , , Aciditatea amestecului înainte de coagulare, *T Coagularea laptelui, întărirea și prelucrarea cașului Temperatura de coagulare, 'С * Timp de coagulare, min Starea cheagurilor Normală durată Durata procesării cheagurilor (granelor), min Autoapăsare Durata, h Număr de spire Temperatura aerului în timpul turnării și autopresarii, 'С ** Ambasador Durata sărării brânzei în saramură, h Temperatura saramură, 'С Concentrație de saramură, % Temperatura aerului în cameră, "С Umiditatea relativă a aerului, % Uscarea brânzei după sărare Durata, zile Maturarea Durata totala, zile drum, Kalininsky Dorogobuzhsky, Smolensky amator matur * Pentru drumul O 'S '•Temperatura masei de brânză în timpul autopresarii brânzei de drum este de 'С Producția de lapte crud Orez B Schema tehnologică pentru producerea brânzeturilor Smolensk, mature amatoare, Dorogobuzh, Kalinin și rutiere: / - pompă autoamorsă; - filtre tubulare; - separator de aer; - contor pentru lapte; - cântare pentru lapte; - rezervor de primire; - pompă centrifugă; -rezervor intermediar; - răcitor cu plăci; - rezervor pentru maturarea laptelui; - rezervor de supratensiune; - s cu parator-nor este mic și aglomerație; - separator-pier okooch avenger; - pastă lamelară a unei instalații de riză sau el dar de răcire; - placa de incalzire; - aparate pentru producerea cerealelor de brânză; - pompă pentru cereale brânză; - separator de zer; / masa cărucior pentru turnare; - masa pentru autopresare; / - cântare pentru brânză; - recipient pentru sărarea brânzei în saramură; - bazin pentru sărarea brânzei; - pompă de saramură; - rezervor pentru dizolvarea sării; - pasteurizator tubular; - încărcător electric; - recipient pentru uscarea și maturarea brânzei Simboluri: / - lapte crud; I - crema; II - lapte normalizat; IV - lapte pasteurizat, normalizat; V - boabe de brânză; VI - brânză; VII - ser; VIII - saramură Temperatura aerului, 'С Umiditatea relativă a aerului, % Umiditatea relativă în cameră pentru uscarea brânzei înainte de ambalare, % La producerea acestor brânzeturi, cheagul finit trebuie să fie puternic, iar zerul eliberat din acesta trebuie să fie de culoare verde deschis și să nu conțină fulgi de proteine O compactare semnificativă a cheagului este permisă cu eliberarea unei cantități mici de ser pe suprafața acestuia, tăind cheagul în bucăți de mm Prelucrarea cheagului de brânză și a cerealelor se efectuează în timpul min Pentru a preveni zdrobirea excesivă a cerealelor, se fac pauze de minute la fiecare minute de procesare Cu uscare slabă, încălzirea boabelor de brânză este permisă cu ° C peste temperatura de coagulare Prelucrarea cerealelor este finalizată când devine grea, dar nu grosieră și nici prea uscată Apoi zerul este îndepărtat ( % din cantitatea de lapte procesat), amestecul de boabe de brânză cu zerul rămas este alimentat gravitațional în forme de brânză de grup sau individuale La autopresarea brânzei Dorogobuzh în masa de turnare, la - de minute după turnarea brânzei, straturile rezultate sunt răsturnate În viitor, acestea sunt răsturnate de încă - ori fiecare min După compactare, straturile de brânză se taie în batoane separate, care se așează strâns în cadrul mesei de turnare La realizarea brânzei Dorogobuzh se taie fiecare strat în de bucăți Autopresarea brânzei continuă timp de , ore la o temperatură °C Autopresarea brânzei rutiere se efectuează într-un termostat de masă special la o temperatură de ° C timp de ore Presarea automată a brânzei Smolensk, mature amatoare și Kalinin continuă timp de ore Sărarea brânzeturilor se realizează în saramură cu o concentrație de sare de masă % iar temperatura O °C Durata sărării în saramură ore După sărare, brânzeturile se țin mai întâi într-o cameră de sărare timp de o zi, apoi se trimit într-o cameră unde se usucă timp de zile După aceasta, brânzeturile sunt transferate la maturare cameră cu o temperatură a aerului de ° C și umiditate relativă % După de zile de maturare, brânza Kalinin este transferată în a doua cameră, temperatura aerului în care este de °C și umiditate relativă %, unde brânza se păstrează zile În procesul de îngrijire a brânzeturilor moi, este necesar să se monitorizeze apariția în timp util în a -a a -a zi a microflorei slimei de brânză și intensitatea dezvoltării acesteia Întârzierea apariției microflorei slimei de brânză sau a acesteia supradezvoltarea afectează negativ calitatea brânzei și provoacă defecte ale gustului, texturii și aspectului Îngrijirea brânzeturilor care se maturează cu participarea microflorei slimei de brânză constă în cultivarea slimei, menținerea stratului său subțire pe toată perioada de maturare și prevenirea dezvoltării mucegaiurilor pe coaja brânzei Brânzeturile sunt ambalate în folie laminată sau laminată etichetată sau pergament, așezate în scânduri, cutii de placaj căptușite cu hârtie de împachetat în interior Cutiile sunt etichetate corespunzător Sunt indicați principalii parametri ai tehnologiei brânzeturilor nemunwe și rambinas noi mai jos: Parametrul Nemunas Rambinas Pregătirea laptelui pentru coagulare Cantitatea de starter bacterian introdusă, % lapte , , Aciditatea amestecului înainte de coagulare, *Т Coagularea laptelui, formularea și prelucrarea brânzei cereale Temperatura de coagulare, 'С Dimensiunea boabelor după întărire, mm Durata frământării înainte de a doua incalzire, min Durata celei de-a doua încălziri, min Temperatura celei de-a doua încălziri, "С Durata întregului tratament, min Dimensiunea boabelor la sfârşitul prelucrării, mm Autoapăsare Durata, h , , , , Temperatura aerului, "С Presare Durata, h , , , , Presiune, kPa Temperatura aerului, 'C Conținutul unei fracțiuni de masă de umiditate în brânză după presare, % Ambasador Temperatura saramură, °С (privire Durata totală a zilei Temperatura aerului, 'С Umiditatea relativă a aerului, % Aciditate activă, pH: în brânză înainte de sărare la vârsta de ani zile La producerea brânzeturilor Nemunas și Rambinas după tăierea cheagului se face o oprire de minute pentru compactarea bobului La sfârșitul prizei boabele se îndepărtează , % A doua încălzire (până la °C) la producerea brânzei nemunas se folosește numai în cazul întăririi lente a cașului Când aciditatea zerului ajunge la °T, la bobul de brânză cu zer se adaugă % apă pasteurizată, ținând cont de aciditatea zerului la sfârșitul uscării bobului în interval de °T Sărarea parțială în cereale se efectuează cu de minute înainte de terminarea procesării cerealelor după îndepărtarea suplimentară a încă % zer Brânzeturile nemunas și rambinas se modelează în vrac sau în vrac folosind un separator de zer Brânza Nemunas poate fi turnată și din plastic Dupa autopresare, branza Nemunas se scoate din forme, se taie pe inaltime in doua capete, se marcheaza, se inveleste in servetele si se pune in doua capete in aceleasi forme pentru presare Distanțiere metalice sunt plasate între capete de brânză La mijlocul presarii brânzeturile sunt reprimate Îngrijirea brânzeturilor în perioada de maturare constă în reglarea dezvoltării microflorei de slime de brânză pe suprafața acestora Inainte de vanzare, branzeturile se spala si, dupa intarirea coajei, se imbraca cu o parafina polimerica Schema tehnologică de producere a brânzei Roquefort este prezentată în fig B Principalii parametri ai tehnologiei brânzei Roquefort sunt prezentați mai jos: Pregătirea laptelui pentru coagulare Temperatura de pasteurizare, "С (t = s) Cantitatea de clorură de calciu (sare uscată) introdusă, g la kg lapte Cantitatea de starter bacterian introdusă, % din cantitatea de lapte înainte de maturare , , Cantitatea de pulbere uscată aplicată mucegai, g la kg lapte Aciditatea amestecului înainte de coagulare, T Coagularea, stadializarea și prelucrarea laptelui boabe de brânză Temperatura de coagulare, *С Timp de coagulare, min Starea cheagului Suficient de puternic Timp de procesare a cheagurilor (boabe), min Autoapăsare Durata autopresarii in camera de fermentatie, zile Numărul de spire Orez B Schema tehnologică pentru producerea brânzei Roquefort: / - pompa cu autoamorsare; - filtre tubulare; - separator de aer; - contor pentru lapte; - cântare pentru lapte; - rezervor de primire; - pompă centrifugă; - rezervor intermediar; - răcitor cu plăci; - rezervor pentru maturarea laptelui; //- rezervor de supratensiune; - separator-normal si aglomeratie; - omogenizator; / - pasteurizator cu plăci; - placa de incalzire; - aparate pentru producerea cerealelor de brânză; - pompă pentru cereale brânză; - separator de zer; - cărucior pentru modelarea și autopresarea brânzei; - cântare pentru brânză; ! - pompa pentru saramura; - recipient pentru sărarea brânzei: - bazin pentru sărarea brânzei; - mașină pentru străpungerea brânzei; - masina de curatat branzeturi; - recipient pentru dizolvarea sării; - pasteurizator tubular pentru saramură Simboluri: I - lapte crud; - smântână pentru producerea untului; II - smântână pentru producția de brânză; IV - un amestec pentru fabricarea brânzei, format din smântână omogenizată și lapte degresat; V - boabe de brânză; V! - brânză; VII - ser; VII - saramură; IX - lapte degresat Aciditatea activă a masei de brânză după păstrarea în camera de fermentație, pH Temperatura aerului în timpul turnării și autopresarii, °С Ambasador Durata sărării brânzei în saramură, h Temperatura saramurii,'С concentrație de saramură, % Numărul de frecări la sărarea cu sare uscată Temperatura aerului în încăpere, *С Umiditatea relativă a aerului, % Uscarea brânzei după sărare Durata, zile Maturarea Durata totală, zile Temperatura aerului, 'С Umiditatea relativă a aerului, % În producția de Roquefort se folosește o omogenizare în două etape a cremei Înainte de coagulare, în lapte se adaugă mai întâi clorură de calciu și un starter bacterian, format din acid lactic și streptococi aromatici, iar apoi o suspensie de spori de mucegai Repe, roqueforti și o enzimă de sortare a laptelui Aciditatea optimă a laptelui în momentul adăugării enzimei este de °T Pe suprafața cheagului finit ar trebui să iasă în evidență o cantitate mică de zer După tăierea cheagului pentru a fixa boabele, se face o oprire de minute În timpul frământării, la fiecare minute, faceți pauze de minute Boabele finite trebuie sa fie grele la testare pe mana, nu aspre, nici prea uscati si suficient de fragezi Dupa framantare se indeparteaza zerul (pana la % din cantitatea de lapte procesata), iar bobul de branza, impreuna cu zerul rămas, este alimentat în separatorul de zer (când este turnat în vrac) sau direct în forme (în turnare) Este foarte important să nu lăsați masa de brânză să se răcească, deoarece acest lucru încetinește eliberarea zerului La sfârșitul turnării, Roquefort în matrițe este trimis într-o cameră de fermentație pentru autopresare și creșterea acidității active, unde este păstrat timp de - zile După - de minute de la terminarea turnării, se efectuează prima întoarcere a brânzei, după oră după aceea - a doua, după ore - a treia, după - ore - a patra și următoarea - ore după cele precedente La sfârșitul maturării brânzei în camera de fermentație, conținutul de umiditate din acesta ajunge la %, iar aciditatea activă a masei brânzei înainte de sărare are o valoare a pH-ului de , , Brânza este sărată în saramură Este indicat să se aplice sărare parțială în boabe ( g sare la kg de amestec) În acest caz, sarea este introdusă sub formă de saramură în boabele finite cu - de minute înainte ca brânza să fie turnată După sărare, brânza se usucă - zile, se curăță, se răzuiește ușor și se străpunge ia-tiv ( - prin perforare) După străpungere, brânza Roquefort se trimite în camera de maturare La sfarsitul maturarii (la varsta de de zile), pentru a obtine un produs cu gust si miros bine dezvoltat, branza se inveleste in folie laminata si se pastreaza intr-o camera la temperatura de °C și o umiditate relativă de % până la vârsta condiționată Principalii parametri ai tehnologiei de brânză proaspătă de amatori, moale, naroch Ostankino, lamă, Adyghe, ceai, crem, de casă și Volzhanka sunt dați în tabel B Brânza Moale este sărată în boabe în proporție de g de sare uscată la kg de amestec La sfârșitul uscării, brânza de producție obișnuită este transferată în cameră timp de - zile, răsturnând-o de - ori pe zi Schema tehnologică de producere a brânzei de ceai în mod separat este prezentată în fig B La producerea brânzei de ceai în mod separat, se utilizează lapte degresat pasteurizat la o temperatură de ° C cu un timp de menținere de s și smântână bogată în grăsimi La producerea brânzei cu pană, cașul se încălzește până la °C după tăiere Brânza cu lamă după presare se scoate din pungi și se sare cu frecare de ori cu sare "Extra" Conținutul de sare din brânza finită nu este mai mare de % După autopresarea brânzei Adyghe, se aplică pe suprafața superioară a acesteia g sare de masă cu un dozator, apoi, după ce sarea a fost absorbită, brânzeturile se răstoarnă și se aplică din nou g sare pe o altă suprafață Schema tehnologică de producție în linie a cremei de brânză este prezentată în fig B Cremă de brânză se ambalează la mașini automate în cutii cu greutatea netă de și g, din polistiren sau din alte materiale polimerice omologate conform procedurii stabilite pentru contactul cu produsele alimentare Rețetele de cremă de brânză sunt date în tabel B Schema tehnologică pentru producerea brânzei de casă pe linie mecanizată în flux (Danemarca) este prezentată în fig B La prepararea brânzei de casă se adaugă sare și smântână la boabele de brânză finite conform rețetei Sarea se predizolvă în smântână, se pasteurizează la °C, apoi se răcește la °C Smântâna se omogenizează și se răcește la ° C Brânza de casă se ambalează în pahare din materiale polimerice și combinate cu învelișuri, precum și în baloane din aluminiu sau oțel inoxidabil Tabelul B Parametrii principali ai tehnologiei brânzei proaspete de amatori, moa le naroch, Ostankino, blade, Adyghe, ceai, cremos, de casă și Volzhanka parametru pe linia de producție în mod obișnuit Precoagularea laptelui pentru coagulare Pasteurizarea cholokului: temperatura, *С " " viteza obturatorului, s ( ) Temperatura de pasteurizare a cremei, 'С - - - - - - - " " Cantitatea aplicată , , , , , " , , , , " , , " , starter bacterian, % din cantitatea de lapte procesat Cantitatea introdusă clorură de calciu (sare uscată), g la kg amestec Cantitate aplicată , , pulbere de cheag, g la tonă de amestec coagulare, 'T Coagularea laptelui, priza si prelucrarea boabelor de branza Temperatura coagularii - ion, °С Durata h h h h h , , h coagulare, min Aciditatea cheagului înainte de alimentarea separatorului, "T - - - - - - Dimensiunea boabelor după întărire, cm , , , " , , х , х , , Durata întregii procesări a cașului, " - - - min Cantitatea de apă introdusă, % - - - - - - - - Conținutul fracției masice de umiditate în masa de proteine degresate finite, % Autoapăsare Durata, h " , , , , , - - Temperatura aerului, *С - - Timp de apăsare h - - - - - - , , Ambasador Durata, h , , , , , " , , " , , " , - - - - - - Temperatura saramurii, "С Uscarea și răcirea brânzei - - - Durata, h " " - - - - - Temperatura aerului, 'С - - - - - - Umiditatea relativă a aerului, % - Brânză cu conținut scăzut de grăsimi cu un conținut de substanță uscată de % , , , , Brânză Bryndza cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în substanță uscată de % , , - , Brânză din lapte degresat cu un conținut de substanță uscată de % - - , - Sfârșitul mesei B Materii prime Consumul de materii prime (în kg la tona) conform retetelor Brânză de vaci fără grăsimi, cu un conținut de substanță uscată de % - , - , Brânză de vaci îndrăzneață cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime % , - , - Lapte de vacă degresat cu un conținut de substanță uscată de % , , , , Unt de taran cu un continut de substanta uscata de %, continut de grasimi de , % , , , , Amestec de tripolifosfat de sodiu și pirofosfat de sodiu substituit de sin (grad alimentar) cu conținut de substanță uscată > % , , , , Apa vieții , , , , Total , , , , Ieșire , , , , Tabelul B Rețetă de brânză de cârnați procesată cu preparat afumat ( % grăsime în substanță uscată) Materii prime Consumul de materii prime (în kg la tona) conform retetelor Brânzeturi naturale cu cheag de diferite tipuri, cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în substanță uscată de % , , - - Brânzeturi pentru topire cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în substanță uscată de % - - , - Brânză cu conținut scăzut de grăsimi cu un conținut de substanță uscată de % , , , , Brânză Bryndza cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în substanță uscată de % , - - , Brânză de vaci fără grăsimi, cu un conținut de substanță uscată de % , - , - Brânză de vaci îndrăzneață cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime % - , - , Lapte de vacă degresat cu un conținut de substanță uscată de % , , , , Unt de taran cu un continut de substanta uscata de %, continut de grasimi de , % , , , , Un amestec de tripolifosfat de sodiu și pirofosfat de sodiu trisubstituit (aliment) cu un conținut de substanță uscată de % , , , , Prepararea fumului Apă potabilă , , , , Total , , , , Ieșire , , , , Tabelul B Reteta de branza procesata Uglich ( % grasime in substanta uscata) Materii prime Consumul de materii prime (în kg la tona) conform retetelor Brânzeturi de cheag (olandeză, Kostroma, Poshekhonsky, Yaroslavl, stepă, estonă etc ) - cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în substanță uscată de % , , , Brânză de cheag Uglich cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în materie uscată de % , - Unt, nesărat, cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime , % , , , Smântână cu un conținut de substanță uscată de , %, grăsime % - - , Un amestec de tripolifosfat de sodiu și acid pirofosforic de sodiu, sinzaked (aliment) cu un conținut de substanță uscată de % , , , Apă potabilă , , , Total , , , Ieșire , , , Tabelul B Reteta de branza procesata "Yantar^" ( % grasime in substanta uscata) Materii prime Consumul de materii prime (în kg la tona) conform retetelor Brânzeturi de cheag (elvețiană, altai, sovietică, ucraineană, carpatică etc ) cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în substanță uscată de % , , Brânzeturi de cheag (olandeză, Kostroma, Poshekhonsky, Yaroslavl, stepă, estonă etc ) cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în substanță uscată de % , , Brânză proaspătă nesărată cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în substanță uscată de % , , Lapte praf integral de vacă cu un conținut de substanță uscată de %, conținut de grăsime de % , , Smântână din lapte de vacă cu conținut de sare din substanța uscată , %, grăsime % , , Unt țărănesc cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime , % , , Amestec de tripolifosfat de sodiu și pirofosfat de sodiu amestecat cu sin (aliment) cu un conținut de substanță uscată de % , , Bou de băut , , Total , , Ieșire , , Tabelul B Rețetă de brânzeturi dulci procesate Materii prime Consumul de materii prime (în kg pe Іt) Branza de cafea dupa retete Branza de fructe dupa retete Brânzeturi de cheag (olandeză, Kostroma, Poshekhonsky, Yaroslavl, stepă, estonă și Ar ) - cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în substanță uscată % , , , Brânză cu conținut scăzut de grăsimi cu un conținut de substanță uscată de % , , , , , Brânză de vaci îndrăzneață cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime % , , - , - Lapte de vacă degresat cu un conținut de substanță uscată de % , , , , , Unt nesărat cu un conținut de substanță uscată de %, conținut de grăsime de , % , - - - - Unt de taran cu un continut de substanta uscata de %, grasime , % - , , , , Zahăr-nisip , , , , , Extract de cafea cu un conținut de substanță uscată de % , - - Esențe de citrice - - - , , Fosfat de sodiu disubstituit cu un conținut de substanță uscată de % , , , , , Apă potabilă , , , , , Total , , , Ieșire , , , , , Note: Este permisă folosirea brânzeturilor fără grăsimi nesărate, precum și înlocuirea brânzeturilor de tip olandez cu brânzeturi proaspete nesărate Se admite inlocuirea: in retetele de branza de cafea - cafea instant naturala in cantitate de , kg cu recalcularea corespunzatoare prin substanta uscata; fosfat de sodiu disubstituit cu un amestec de pirofosfat tetrasodic și sare Graham; lapte praf degresat praf integral sau smantana praf calculat dupa grasime si substanta uscata Tabelul B Reteta de branza procesata pudra Materii prime Consumul de materii prime (în kg la tonă) pentru brânzeturi cu % grăsime pentru brânzeturi cu % grăsime conform rețetelor ! Brânzeturi de cheag (Altai elvețian, sovietic, ucrainean, carpatic etc ) cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în substanță uscată de % , - - - Sfârșitul mesei B Consumul de brânză "(în kg la tonă) Materii prime pentru brânzeturi % grăsime pentru brânzeturi % grăsime conform rețetelor Brânză rusească de cheag cu un conținut de substanță uscată de % grăsime și substanță uscată % - , - - Brânzeturi de cheag (olandeză, Kostroma, Poshekhonsky, Yaooslavsky, stepă, estonă etc ) cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în substanță uscată de % , Brânză cu conținut scăzut de grăsimi cu un conținut de substanță uscată de % , , , , Brânză de vaci fără grăsimi, cu un conținut de substanță uscată de % - - - , Un amestec de gripolifosfat de sodiu și pirofosfat de sodiu trisubstituit (aliment) cu un conținut de substanță uscată de % , , , , Apă potabilă (pentru topire) , , , , Apă potabilă (pentru normalizare) , , , , Total, inclusiv pierderile maxime admisibile , , , , Randament brânză uscată , , , , Tabelul B Reteta de branza speciala procesata ( % grasime in substanta uscata) Materii prime Consumul de materii prime (în kg la tonă) Branza speciala dupa retete Branza speciala afumata dupa retete ! Brânzeturi naturale cu cheag de tip olandez cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime în substanță uscată de % , , , , , , Brânză Bryndza cu conținut de substanță uscată %, grăsime în substanță uscată % , , Brânză cu conținut scăzut de grăsimi cu un conținut de substanță uscată de % , , , , , , Brânză de vaci îndrăzneață cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime % - , - , , , Smântână cu un conținut de substanță uscată de %, grăsime % - - , - - - Lapte praf integral de vacă cu un conținut de greutate uscată de %, grăsime % , - , Lapte de vacă degresat cu un conținut de substanță uscată de % - - , , , Sfârșitul mesei B Materii prime Consumul de materii prime (în kg la tonă) Branza speciala dupa retete Branza speciala afumata dupa retete Margarină "lactate de masă - pentru brânză prelucrată cu un conținut de substanță uscată de , %, grăsime % , , , , , , Un amestec de tripolifosfat de sodiu și pirofosfat de sodiu trisubstituit (aliment) cu un conținut de substanță uscată de % , , , , , , Sare de masă - , , - - Pregătirea fumului - - - - - Apă potabilă , , , , , Total , , , , , , Ieșire , , , , , , Capitolul Tehnologii de brânză pentru întreprinderile mici Gama parametrică a fabricilor de brânzeturi Dezvoltarea în ultimul deceniu a întreprinderilor mici de producere a brânzeturilor la fermele și fermele țărănești, a asociațiilor inter-agricole și cooperatiste (în continuare - întreprinderi mici) și practicarea funcționării acestora ne permit să formulăm unele cerințe pentru tehnologiile brânzeturilor pentru grupul enumerat de producatorilor, datorita conditiilor lor specifice (numar redus de personal, calificare insuficienta a acestuia, spatii prost adaptate cu suprafete de productie limitate etc ) Unele dintre aceste cerințe sunt formulate de autori astfel: simplificarea tehnologiei; creșterea siguranței "tehnologice" a brânzei produse pentru a preveni eventualele defecte; reducerea maturării brânzei; reducerea costurilor cu forța de muncă în producția de brânză; dacă este posibil, compensarea fluctuațiilor sezoniere ale producției de lapte; extinderea gamei de brânzeturi produse Seria parametrică a întreprinderilor mici, ținând cont de echipamentele casnice produse comercial, poate fi reprezentată ca: , ; , ; , și , tone de brânză pe zi Caracteristicile acestor industrii sunt prezentate în gabl B ; Gama de brânzeturi care pot fi produse de întreprinderile mici include cheag tare, brânzeturi moi și murate Tabelul B Opțiuni de tehnologie pentru brânză Tehnologia caracteristică Cheese hard cu coacere rapidă jpc Producția de brânzeturi, t/zi , o , , , Procesarea laptelui, t/zi , , , , , Domeniul de utilizare Inter-farm și Farm și Inter-farm ţăran cooperant şi cooperativ ferme ferme ferme Suprafata de productie necesara, m Tehnologiile care pot fi utilizate la astfel de întreprinderi sunt numite unificate de autori Acest nume a fost atribuit de către Avzor unui grup de brânzeturi tari și moi, destinate inițial producției la întreprinderi mici, sau ale căror tehnologii îndeplinesc cerințele formulate mai sus Producția de brânzeturi tari la întreprinderi mici Tehnologii ale brânzeturilor tari unificate Brânzeturile unificate includ brânzeturi precum "Vityaz", "Santalovsky", "Bogatyr", "Radonezhsky", "Sibiryak", legate de brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, dar ale căror tehnologii au unele caracteristici ale tehnologiilor de brânzeturi cu o temperatură ridicată de a doua încălzire Stația experimentală de cercetare din Siberia a tehnologiilor de procesare a laptelui a dat acestui grup de brânzeturi denumirea de "Brânzeturi TMP" Principala trăsătură distinctivă a tehnologiei acestor brânzeturi (comparativ cu tehnologia tradițională a brânzeturilor cu o temperatură scăzută a secundei, despre încălzire) este utilizarea în producerea lor, în combinație cu starterul mezofil bacterian, a tulpinilor special selectate de culturi de bacili de acid lactic termofil, care, conform dezvoltatorilor, asigură o stabilitate ridicată a procesului tehnologic, în ciuda efectului negativ al fluctuațiilor sezoniere în calitatea laptelui, rezistența brânzeturilor la fermentațiile dăunătoare străine Datele despre forma, dimensiunea și greutatea brânzeturilor KhVityaz, Bogatyr (din lapte normalizat) și Santalovsky (din lapte integral sau normalizat) sunt date în tabel B Conținutul de grăsime (masă, cotă, %) din aceste brânzeturi: "Vityaz" - ± , ± , și ± , (umiditate, respectiv, nu mai mult de , și %); "Dumnezeu- Tabelul B L ^ forma, mărimea și greutatea brânzeturilor Denumire Formular Dimensiuni, cm Greutate, kg Lungime Latime Inaltime (diametru) Vityaz Cilindru mic cu suprafața laterală ușor convexă și margini rotunjite - - ( ) Bară dreptunghiulară cu suprafețe laterale ușor convexe și margini rotunjite , Bloc dreptunghiular cu bază pătrată, suprafețe laterale ușor convexe și margini rotunjite Bloc dreptunghiular "Bogatyr" cu putin suprafețe convexe și margini rotunjite "Santalovsky" La fel "La presarea brânzei fără hârtie, sunt permise margini mai ascuțite tyr "- nu mai puțin de ± , (umiditate nu mai mult de %); "Santalovsky" - (umiditate %) Conținutul de sare din brânzeturi este constant - , , % Brânzeturile sunt scoase la vânzare la vârsta de "Bogatyr" și "Santalovsky" - de zile; "Vityaz" - de zile Toate operațiunile legate de recepția, controlul calității, sortarea, maturarea, normalizarea și pasteurizarea laptelui se desfășoară conform schemei tradiționale, cu respectarea standardelor și regulilor sanitare în vigoare pentru industria laptelui, aprobate în modul prescris Parametrii tehnologici ai brânzeturilor tari standardizate sunt dați în tabel B Tabelul B Parametrii tehnologici ai brânzeturilor Parametrul "Santalovsky" "Bogatyr" "Vityaz*" cu o fracțiune de masă de grăsime în substanță uscată % % % Prepararea amestecului: Introducerea culturii bacteriene starter, % la cantitatea de lapte procesat: pentru brânzeturi cu o temperatură secundă de încălzire scăzută (microorganisme de acid lactic mezofile) , , , , , , , , Continuarea tabelului B Parametrul "Santal Omsky", "Bogatyr" "Vityaz" cu conținut de masă grăsime în substanța uscată % % % batoane de acid lactic termofil L helveticus, L lactis O O O Adaos de clorură de calciu, g la kg lapte procesat Adăugarea (dacă este necesar) de azotat de sodiu, g la kg lapte procesat Aciditatea amestecului înainte de coagulare, *T Coagularea laptelui Prelucrarea cheagului de brânză și a boabelor: Nu mai mult de Timp de coagulare, min Temperatura de coagulare, 'С Durata tăierii cheagurilor și întăririi boabelor, min Dimensiunea boabelor după întărire, mm І Aciditatea serică după tăierea cheagurilor, *Т Selecția zer după tăierea cheagurilor și întărirea boabelor, % față de cantitatea de lapte procesat Frământarea cerealelor după selecția zerului înainte de a doua încălzire, min Selecția zerului înainte de a doua încălzire, % față de cantitatea de lapte procesat - - - Selecția zer într-o singură etapă (înainte de a doua încălzire), % față de cantitatea de lapte procesat - - Creșterea acidității din momentul tăierii cheagului până la a doua încălzire, T - , - , , , , - , A doua temperatură de încălzire С " Durata a doua încălzire, min Desacidificarea zerului la începutul celei de-a doua încălziri: doza de apa adaugata, % fata de cantitatea de lapte procesat " temperatura apei adăugate prin pulverizare, "С Continuarea tabelului B Parametrul "Santalov-skmy", "Bogatyr" "Vityaz" cu conținutul de fracțiune de masă de grăsime în substanța uscată % % % Sărare parțială în boabe La sfârșitul celei de-a doua încălziri Imediat după a doua încălzire În timpul celei de-a doua încălziri Doza de NaCl, g la kg amestec prelucrat Dimensiunea boabelor la sfârșitul prelucrării, mm " Durata frământării după a doua încălzire, min - O Creșterea acidității după a doua încălzire până când boabele sunt gata, "T - , " , , , , " , Aciditatea zerului la sfârșitul procesării cerealelor, *Т , , , , Creșterea acidității din momentul tăierii cheagului până la pregătirea boabelor, "T - , , , , , " , Creșterea acidității după a doua încălzire până când boabele sunt gata, *Т Modelare: - , , , , , , Metoda Sub un strat de zer Presiune de bloc, kPa - - - Durata, min Durata autopresării, min - Număr de spire Apăsare: - Durata totală, h Presare în prese verticale: -a etapă: , , presiune, kPa - durata, min a -a etapă: - presiune, kPa - durata, min - Până la sfârșitul presarii Număr de represări Presare în baropresate Prima etapă: - presiune, kPa " durata, min a -a etapă: " presiune, kPa Sfârșitul mesei B Parametrul "Santalovsky", "Bogatyr" "Vityaz" * cu conținutul de fracțiune de masă de grăsime în substanța uscată % % % durata, min - Presare în prese de tunel, presiune, kPa Parametri fizici și chimici optimi ai brânzei după presare: conținut optim de fracție de masă de umiditate, % aciditate activă, pH Sărare: , , , , , - , , , Concentrație de saramură, % fracție de masă de sare Temperatura saramură, 'C Durata sărării, zile Uscarea după sărare , , - , durata, zile - temperatura aerului, 'С - umiditate relativă a aerului, % Maturare: - Durata, zile Temperatura aerului, "С Umiditatea relativă a aerului, % Indicatori fizici și chimici optimi ai brânzei mature: Nu mai mult de conținut de fracție de masă de umiditate, % - conținut optim de fracție de masă NaCl, % , , , , , , , - , aciditate activă, pH , , , , , , , , Caracteristicile tehnologiilor private ale brânzeturilor tari unificate Brânzeturi bloc "Santalovsky" și "Bogatyr" Caracteristici distinctive ale tehnologiei acestor brânzeturi: • reglementarea gamei în produs (brânză "Santalovsky") a unuia dintre principalii indicatori - conținutul fracției de masă de grăsime în substanța uscată (utilizată pentru prima dată); • producerea de brânzeturi sub formă de blocuri; • posibilitatea producerii brânzei din lapte integral (fără normalizare); • utilizarea a două tipuri de starter în același timp: culturi de batoane de acid lactic miufilic - tradiționale pentru brânzeturile mici (cu greutate de până la kg) cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri și culturi de batoane de acid lactic termofil - utilizate la producerea brânzeturilor mari (sovietice, elvețiene etc ) cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, cu proprietăți magice puternice și efect antagonist asupra microflorei dăunătoare din punct de vedere tehnic (bacteriile din grupul Escherichia coli) care provoacă un defect al brânzei - "umflare timpurie"; • creşterea temperaturii celei de-a doua încălziri; • combinarea operatiilor de turnare si presare intr-un singur aparat*; • posibilitatea de reglare a procesului de acid lactic în timpul presarii, • maturarea brânzei în recipiente închise - blocuri învelite într-o folie polimerică (fără ambalare în vid), neuscate după ce sunt lopate Această tehnologie, a cărei bază a fost dezvoltată de fosta ramură Altai a VNIIMS pentru fabrici mari, rafinată cu participarea autorilor pentru întreprinderile mici, a făcut posibilă combinarea avantajelor tehnologiilor de brânzeturi cu temperaturi ridicate și scăzute ale celei de-a doua încălziri, creșterea semnificativă a rezistenței produsului la microflora dăunătoare din punct de vedere tehnic: reducerea efectelor negative ale schimbărilor sezoniere ale laptelui de calitate, creșterea randamentului produselor finite prin reducerea pierderii de masă a brânzei în timpul maturării, reducerea costurilor cu forța de muncă pentru îngrijirea brânzei în timpul maturării În producția de brânză "Bogatyr" pe echipamentul finlandez al companiei MKT, întreaga masă de brânză de la un producător de brânză este turnată (într-un dispozitiv de turnare și presare, umplut anterior parțial cu apă sau zer) într-un singur strat, urmat de presarea ei Presiunea de presare conform manometrului este de kPa, durata este de ore Stratul presat este tăiat în blocuri cu o masă kg care sunt apoi trimise ambasadorului Trăsături distinctive ale maturării acestor brânzeturi: excluderea operațiunii de uscare a brânzeturilor după sărare; maturarea brânzei sub formă de ambalare (în folii polimerice); implementarea ambalării duble a blocurilor de brânză într-un mod fără vid - înfășurarea blocurilor într-un film polimeric și etanșarea marginilor filmului cu o bandă de polietilenă cu un strat lipicios; efectuarea procesului de maturare pe toată perioada în recipient; înlocuirea tuturor operațiunilor tradiționale de îngrijire a brânzeturilor în această perioadă prin întoarcerea recipientului cu brânză cel puțin o dată la zece zile cu " • Autorul ideii de a combina operațiuni, utilizarea vidului în loc de presiune și numele dispozitivelor corespunzătoare - VP Tabachnikov Cavaler de brânză Tehnologia acestei brânzeturi a fost dezvoltată de Technosyr LLP la fosta filială Altai a VNIIMS Brânza "Vityaz" este produsă din lapte de vacă pasteurizat prin coagularea acestuia cu o enzimă, urmată de un tratament special al cheagului și al masei de brânză O trăsătură distinctivă a tehnologiei brânzei este combinația optimă a reglementărilor tehnologice cu utilizarea unor combinații special selectate de microorganisme termofile cu proprietăți enzimatice puternice și un efect antagonist asupra microflorei dăunătoare din punct de vedere tehnic, care provoacă defectul de "umflare timpurie" a brânzei, ca parte a o cultură inițială bacteriană Soluțiile biotehnologice originale care stau la baza tehnologiei brânzei Vityaz permit: • să reducă durata de prelucrare a caşului şi a caşului prin % fata de tehnologia traditionala; • activarea procesului de acid lactic, în special în stadiul de turnare și presare a brânzei, • să intensifice hidroliza enzimatică a proteinelor masei brânzei și, astfel, să reducă perioada de maturare a brânzei la de zile în loc de fără a înrăutăți caracteristicile senzoriale ale produsului; • crește semnificativ rezistența brânzei la dezvoltarea microflorei străine, inclusiv patogene; • îmbunătățirea indicatorilor sanitari și igienici ai calității produsului finit O caracteristică distinctivă a tehnologiei este, de asemenea, reglarea triplă într-un produs a unuia dintre principalii indicatori - conținutul fracției de masă de grăsime în substanța uscată și reglarea diferitelor forme de brânză, și nu una, așa cum este obișnuit conform tehnologie tradițională și a fost făcută mai devreme Această abordare a tehnologiei brânzeturilor face posibilă, pe de o parte, producerea de brânzeturi Vityaz fără costuri suplimentare la multe întreprinderi existente, inclusiv cele mici, și, pe de altă parte, ajustarea dinamică a gamei de brânzeturi produse în funcție de cererea pieței , precum și reducerea efectului negativ al fluctuațiilor sezoniere în calitatea materiilor prime și ca urmare, este mai rațional să se utilizeze capacitatea de producție a întreprinderii O combinație armonioasă în buchetul de arome al gustului pur de lapte acru inerent brânzei rusești și condimentelor din brânza sovietică, precum și o textura mai delicată din plastic disting favorabil brânza Vityaz de brânzeturile tradiționale turnate în vrac Brânza - Vityaz" poate fi atribuită grupului de brânzeturi cu cheag tare cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, turnate în vrac Cu toate acestea, toate cele de mai sus aspectele distinctive ale tehnologiei au permis autorilor să o atribuie grupului de brânzeturi unificate Ratele de pierdere naturală a brânzei în timpul maturării sunt date în tabel B Pierderea naturală a brânzei "Vityaz" Tabelul L Metoda de maturare Fracția de masă de grăsime în substanța uscată a brânzei mature, % Scădere (% din masa brânzei după presare), pentru perioada de maturare, zile: Normal (spălare periodică) , , , , , , , , , , , , În filmele polimerice cu , , , ulterioare epilare cu ceară , , , , , , , , În filmele polimerice cu , , , , ulterioare vânzări totale în filme , , , , , , , Reglementări pentru producția mică Producția de brânzeturi bloc Laptele este livrat unei întreprinderi mici în camioane cisterne sau (picioare) Dacă fabrica (atelierul) este situat direct pe teritoriul fermei sau în apropierea acesteia, este posibil să se furnizeze lapte prin conducta de lapte Recepția laptelui Din rezervoare sau baloane, laptele este pompat de o pompă cu autoamorsare printr-un cântar sau contor într-un rezervor de primire Laptele furnizat prin conducta de lapte (dacă există) intră în același rezervor prin cântar sau tejghea Din rezervorul de recepție, laptele este pompat printr-un filtru mecanic în rezervoare verticale dacă este răcit, sau printr-un filtru și un răcitor cu plăci dacă nu este prerăcit la temperatura de depozitare și maturare ( °C) ) O astfel de schemă asigură acceptarea laptelui în orice moment și în orice cantitate (în limita capacității de proiectare), indiferent de producția de brânză Producția de brânză Laptele integral din rezervorul de depozitare (maturare) este pompat la instalația de pasteurizare-răcire, iar din aceasta (pasteurizat și răcit la temperatura de coagulare) - la aparatul pentru producerea boabelor de brânză (când brânza este produsă din lapte integral fără normalizare) ) Dacă este necesar să se pregătească un amestec normalizat pentru grăsime, o parte din lapte poate fi alimentată după secția de regenerare a instalației de pasteurizare-răcire la separatorul-separator de smântână, iar laptele degresat, după revenirea în fabrică, pasteurizare și răcire la temperatura de coagulare, este alimentat în aparatul pentru producerea boabelor de brânză Crema este introdusă într-un rezervor separat, unde este răcită și depozitată până când este transformată în unt Boabele de brânză într-o fabrică de brânză (baie de fabricare a brânzei) se prepară în conformitate cu tehnologia Am terminat boabele de brânză sunt pompate sau alimentate gravitațional (ceea ce este de preferat) în baropresse, modurile de turnare și presare în care sunt determinate de tehnologia brânzei Zerul este luat de la fabrica de brânză sau pompat din baropress cu o pompă centrifugă într-un rezervor special Dacă este necesar, zerul poate fi alimentat la separator pentru degresare După golirea aparatului de brânza, apa de spălare este introdusă în el prin conductă Resturile de boabe de brânză din țevi sunt spălate și separate prin filtre de tifon În viitor, sunt trimiși pentru a hrăni animalele sau păsările de curte Blocul de brânză presat în coajă este îndepărtat din baropress cu ajutorul unui palan electric și alimentat la masa de depresurizare, unde flash-ul este tăiat (apăsând masa de brânză între coajă și capace), blocul este eliberat din inserții ( coajă), după care blocurile sunt puse într-un recipient metalic pentru sărare Recipientul umplut cu blocuri de brânză este livrat cu un palan sau pe cărucior la departamentul de sărare, unde este transferat la o macara rulantă, cu ajutorul căruia este instalat într-un bazin de sărare din clădire sau structuri metalice După ținerea în bazin cu saramură timp de zile, recipientul cu brânză este scos din bazin cu ajutorul unei macarale și alimentat la masa de ambalare (Containerele cu blocuri de brânză sunt luate unul câte unul din piscină și mutate pe masă ) Blocurile de brânză sunt scoase din recipient și așezate pe masa de ambalare, pe care a fost așezată în prealabil filmul de polimer Blocurile sunt împachetate într-un strat dublu de film fără vid și plasate în recipiente de lemn pentru maturare Containerele din lemn (cu un cărucior de stivuitor) sunt transportate în camera de maturare, unde sunt așezate în trave de niveluri Îngrijirea brânzei constă în întoarcerea recipientelor la ° la fiecare zile cu ajutorul unui cărucior de stivuitor Brânza coaptă este trimisă spre vânzare: • în containere (sub rezerva returnării imediate a containerelor); • în pelicula în care s-au maturizat blocurile (în absența mucegaiului de suprafață); • în blocuri reambalate după curățarea de mucegai la suprafață; • tăiate în bucăți În acest din urmă caz, blocurile sunt alimentate la ambalaj cu echipamente suplimentare Blocurile sunt îndepărtate din recipient și filmul este îndepărtat din ele De partea superioară a blocurilor este ușor curățată și acestea sunt alimentate la mașină pentru tăierea în (sau mai multe) bare Barele sunt plasate în saci de povidenă (se pot folosi pungi cu alte folii polimerice, realizate în prealabil pe un aparat de sudură) și ambalate pe o mașină de ambalat în vid I Blocurile de brânză ambalate ermetic se pun într-un recipient, se cântăresc pe cântare cu platformă și se trimit spre vânzare Utilizarea serului Datorită introducerii apei pasteurizate în zer în timpul producției de caș, cantitatea de zer diluat obținută corespunde aproximativ cantității de amestec prelucrat în brânză Cu o aproximare relativă, din g de amestec (excluzând apa pasteurizată) se obțin aproximativ kg zer Volumul zilnic de zer obținut la producție cu capacitate redusă (până la kg de brânză pe zi) este de aproximativ kg de zer și este relativ nesemnificativ, ceea ce, din cauza necesității unor costuri mari de energie, face imposibilă procesarea acestuia din punct de vedere economic la această întreprindere Prin urmare, zerul poate fi trimis pentru procesare la o mare fabrică de brânzeturi pentru producerea zahărului din lapte sau a altor produse Cu toate acestea, trebuie luat în considerare faptul că tarifele de transport sunt în scădere constantă în prezent, ceea ce poate face ca un astfel de transfer de zer să fie neprofitabil Din punct de vedere economic, cel mai indicat este să folosiți o cantitate atât de mică de zer pentru hrana animalelor (viței sau purcei) după o metodă specială Utilizarea cremei Smântâna, pe măsură ce se acumulează, este rezervată și poate fi direcționată către producerea unei cantități mici de unt sau smântână Cantitatea de smântână produsă depinde de cantitatea de lapte procesată (capacitatea de procesare a laptelui), conținutul de grăsime și cantitatea de lapte separată Prin urmare, atunci când se prelucrează mai mult de kg de lapte pe zi, producția poate fi echipată cu echipamente adecvate În cazul proiectării unei unități de producție cu sarcină de proiectare pentru producția de unt cu un anumit volum de lapte inițial trimis în aceste scopuri, pentru a asigura o tehnologie fără deșeuri de prelucrare a materiilor prime, echipamentele de fabricare a brânzei pot fi insuficiente cu echipamente pentru producerea cazeinei Din tona de lapte se obtin in medie aproximativ kg de unt Linia de echipamente de bază de bază pentru întreprinderile mici, produse în serie, care asigură producția de brânzeturi bloc de tipul "Santalovsky", "Bogatyr", constă din echipamente enumerate în Gable B (fabricant de brânză - de litri, productivitate - kg/ciclu, durata ciclului - - , ore) După cum se poate observa din caracteristicile date ale echipamentului tehnologic, acesta permite cel puțin cicluri de producție de brânză pe schimb ( kg) sau până la cicluri pe schimb (până la kg în funcționare în două schimburi) La cererea consumatorului, din echipamentele enumerate în tabel se poate asambla o linie de orice configurație, asigurând o capacitate de producție dată B Tabelul B Compoziția echipamentelor pentru ateliere mici de diferite capacități Echipament Număr de unități de echipamente, buc la capacitate (t de producție de brânză pe zi): , , , , , , Fabrica de brânzeturi Baropress Tabelul Recipient de sare Baie de sărare Tabel de ambalare Recipient de maturare Cărucior basculant Reglementări pentru producerea altor tipuri de brânzeturi tari Tehnologia brânzei Vityaz face posibilă organizarea producției la întreprinderile mici folosind un set de echipamente de bază Pentru a face acest lucru, este necesar să înlocuiți inserțiile baropress produse în serie și să excludeți utilizarea recipientelor pentru maturare și a unui cărucior basculant În același timp, maturarea brânzei Vityaz se efectuează pe rafturi staționare din lemn Transportul capetelor de brânză după presare în compartimentul de sare și din acesta în camera de maturare se realizează cu ajutorul gelurilor de podea Producerea altor tipuri de brânză la întreprinderile mici necesită costuri destul de ridicate, asigurând îndeplinirea tuturor cerințelor tehnologice reglementate pentru întreprinderile industriale Un set de echipamente structurale elementare simple pentru producerea brânzeturilor tari constă dintr-o baie de turnare brută, o presă, o masă, o baie de sărare pentru brânzeturi, rafturi de maturare și un fermentator O caracteristică distinctivă a acestui echipament constă în simplitatea designului său Dintre toți purtătorii de energie utilizați în producerea brânzei (electricitate, abur, aer comprimat, lichid de răcire - apă sau saramură) acest echipament utilizează numai electricitate Astfel, la brânza, împreună cu o acționare electrică pentru rotirea sculei de tăiere-frământare, s-a folosit încălzirea electrică pentru a efectua a doua încălzire, în demaror au fost instalați și electricieni Problemele de refrigerare sunt rezolvate folosind resurse naturale (folosind încăperi răcite natural - pivnițe etc ), precum și folosind apă arteziană rece Setul are urmatoarele caracteristici tehnice: productivitate - kg pe zi; putere instalată - , kW; suprafata ocupata - m Trusa este destinată utilizării în ferme și ferme țărănești pentru prelucrarea laptelui dintr-un efectiv personal probleme de maturizare pasteurizarea laptelui este decisă de fiecare producător în mod individual, ținând cont de capacitățile disponibile sau conform unei scheme standard Laptele preparat pentru coagulare intră într-o fabrică de brânză cu o capacitate de de litri, unde, dacă este necesar, este încălzit (sau răcit) la temperatura de coagulare, unde sunt culturi bacteriene inițiale, clorură de calciu (dacă este necesar, clorură de sodiu) și cheag adăugat După obținerea unui cheag, întărirea și prelucrarea bobului, masa de brânză cu zer intră în baia de turnare, în care zerul este separat, stratul este presat și tăiat în două părți egale, care se așează pe masă în două forme presare) brânza se presează pe o presă cu șurub Sărarea brânzei după presare se efectuează într-o baie, iar maturarea - pe rafturi Spălarea matrițelor, brânzeturilor și a altor operațiuni tehnologice de îngrijire a brânzeturilor în perioada de maturare se efectuează pe utilaje adaptate folosind echipamente improvizate Pentru fiecare ciclu de producție se obțin două capete de brânză cu o greutate de kg fiecare Având în vedere specificul economiei țărănești, se pot face maximum trei producții de brânză pe zi Producția de brânzeturi moi în întreprinderi mici Întreprinderile mici pot produce o gamă largă de brânzeturi moi (inclusiv un grup de brânzeturi "unificate" - "Shvin", "Khotybych", etc ) folosind un set de bază de echipamente În același timp, este echipat cu diverse dispozitive pentru producerea de materii prime moi, precum mese mobile de tip Ya -OK S cu diverse forme de grup sau individuale și o pâlnie de grup, care asigură acceptarea masei de brânză de la brânza și autopresarea capetelor de brânză Baropress este exclus din schemă Tehnologia brânzeturilor de tip *Schwyz Cu participarea directă a autorilor pentru întreprinderile mici, a fost creată o tehnologie pentru brânza moale cu cheag fără maturare, produsă din lapte pasteurizat integral sau normalizat, care face posibilă clasificarea brânzei Schwyz ca grup de brânzeturi "unificate" Caracteristicile tehnologiei sunt: • reglarea sin-range în brânză a unuia dintre principalii indicatori - conținutul fracției de masă de grăsime în substanța uscată; • posibilitatea producerii brânzei din lapte integral (fără normalizare); • utilizarea simultană a trei tipuri de starter: culturi de streptococi lactici mezofili - tradiționale pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, culturi de stick-uri de acid lactic termofil - tradiționale pentru brânzeturile cu temperatură ridicată de a doua încălzire, cu enzime puternice proprietăți și acțiune antagonistă asupra microflorei dăunătoare din punct de vedere tehnic (bacterii din grupa intestinală); bastoane) și culturi de bifidobacterii care cresc valoarea biologică a produsului; • extinderea gamei datorită tratamentului special al suprafeței; • timpi de livrare prelungiti în comparație cu brânzeturile moale tradiționale Brânza are forma unui cilindru jos cu suprafața laterală ovală convexă și margini rotunjite, diametrul capului de cm, înălțimea de cm și greutatea de , kg Brânza este produsă în două tipuri - brânză "Schwyz" obișnuită și brânză "Schwyz" delicatețe Brânza "Schwyz" conține și % grăsime în substanță uscată (sau de fapt atunci când este produsă din lapte integral), și, respectiv, % umiditate și , ± , % sare B Tabelul B Indicatori senzoriali ai brânzei Schwyz Brânză Furculiță externă Gust și miros Consistență Model Culoarea aluatului "Schwitz" Suprafata este neteda, fara crusta, cu amprente de perforare, curata, umezita, fara mucus Lapte acru pur, usor sarat Sunt permise ușoare amărăciuni și acrișoare Tender, omogen în toată masa, ușor fragile, ca fante, rare Absența unui model este permisă De la alb la galben deschis, uniform pe toată masa Delicatese "Schwyz" Suprafața este uniformă, fără crustă, cu urme de perforare; gust și miros de usturoi și condimente la suprafața brânzei La fel; gust și miros de usturoi și condimente la suprafața brânzei La fel La fel La fel t> Parametrii tehnologici ai brânzei Schwyz sunt prezentați mai jos: Prepararea amestecului: Introducerea culturii bacteriene starter, % din cantitatea de lapte procesat: pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri (microorganisme de acid lactic mezofile) , , batoane de acid lactic termofil L helveticus, L lactis , , bifidobacterium , Aplicarea clorurii de calciu, g la kg lapte procesat Aciditatea amestecului înainte de coagulare 'T Coagularea procesării laptelui a cașului și cerealelor: Timp de coagulare, min Temperatura de coagulare, 'C: vară treizeci iarna Durata tăierii cheagului și stabilirii boabelor, min Prelevarea serului după tăierea și fixarea cheagului cereale, % din cantitatea de lapte procesat până la Framantarea cerealelor dupa selectarea zerului la al doilea încălzire, min Temperatura celei de-a doua încălziri (când încetinește uscarea cerealelor), 'C Durata frământării după a doua încălzire, min Dimensiunea boabelor la sfârşitul prelucrării, mm Creșterea acidității din momentul tăierii cheagului până când boabele sunt gata,'T Modelare: Mod Vrac a grupa sarpante Durata autopresarii, h , Întoarcerea: Primele două ore La fiecare min Până la sfârşitul autopresarii În fiecare oră Temperatura de autopresare 'C Sărare: Concentrație de saramură, % fracție de masă sare de masă Temperatura saramură, *С Durata sărării, h Uscarea după sărare: durata, zile temperatura aerului, 'С umiditatea relativă a aerului, % Brânza este scoasă la vânzare la o vârstă de cel puțin zile Când este vândută la o dată ulterioară ( sau mai multe zile), brânza dobândește proprietățile brânzei de maturare (tare) Tehnologii ale altor brânzeturi moi Una dintre cele mai potrivite brânzeturi moi pentru producția la întreprinderile mici este brânza Adyghe datorită simplității tehnologiei sale, costurilor cu forța de muncă relativ scăzute, numărului mic de operațiuni tehnologice, indicatori igienici înalți, care reduc semnificativ posibilitatea dezvoltării microflorei patogene Pentru producerea brânzei Adyghe se poate folosi un set de echipamente, constând din - un rezervor pentru depozitarea unui amestec normalizat de lapte; băi de pasteurizare pe termen lung; instalatii de fermentare si depozitare zer, instalatie de pasteurizare tubulara, pompe centrifuge; masa mobila; recipient pentru maturarea brânzei; forme pentru brânză și frigider comercial Setul are următoarele caracteristici tehnice: productivitate - kg brânză pe schimb; cerere de: energie electrică - , kW; pereche - kg pe oră; apă - m pe oră; suprafata de productie ocupata m Brânza țărănească, a cărei tehnologie a fost discutată mai sus, prezintă un interes deosebit pentru întreprinderile mici pentru a compensa fluctuațiile sezoniere ale producției de lapte Producția de brânzeturi murate la întreprinderi mici Având în vedere producția de brânzeturi murate la întreprinderile mici, trebuie menționat că, în ciuda prezenței liniilor de producție pentru producerea acestor brânzeturi, o parte destul de semnificativă din acestea este produsă la întreprinderi industriale de capacitate redusă (mai puțin de kg pe zi) Dar, în același timp, au personal de producție destul de experimentat, o structură de producție stabilită și un sistem funcțional de monitorizare a calității materiilor prime primite și a produselor finite, care nu este întotdeauna prezent la întreprinderile mici ale fermelor și fermelor țărănești Potrivit autorilor, printre brânzeturile murate, brânzeturile murate de tip Suluguni cu operații de chedare și topire a masei de brânză, care asigură producerea de brânză cu pasteurizarea masei de brânză finită, ceea ce face posibilă realizarea brânzei din crud lapte, sunt cele mai potrivite pentru producția la întreprinderile mici Operațiunile rămase sunt efectuate conform tehnologiei tradiționale Masa de brânză cheddarizată este tăiată în bucăți și alimentată împreună cu sare fin-cristalină uscată (nu mai mică decât gradul Extra) la mașina de topire, unde este zdrobită, topită și turnată într-o formă sferică forma masei de brânză, care se așează apoi în formele instalate pe masa de turnare, pe care se autopresează capetele fiului Apa pentru topire este încălzită într-un dispozitiv special După autopresare, capetele se scot din forme și se pun (cu excepția cazului în care se folosește varianta de topire cu sărare uscată) într-o baie de sare pentru sărare Brânza este depozitată pe un suport În încheierea acestui capitol, autorii ar dori să atragă atenția cititorilor implicați și interesați de organizarea producției și producerii diverselor tipuri de brânză în întreprinderile mici asupra gravității unei probleme aparent simple de sprijin ingineresc Pentru orientarea cititorilor, mai jos sunt date despre standardele de proiectare pentru întreprinderile de producție de brânză și un produs conexe - uleiuri Consum pentru producerea a tonă de brânză: energie electrică, kW ■ h apă, m ( pereche, t rece, mii de kcal Consum pentru producerea a tonă de ulei: electricitate, kW ■ h apă, m pereche, t rece, mii de kcal Zona de productie: magazin de recepție și spălat, m! la tonă de lapte pe schimb , , atelier feronerie, m la tonă de lapte pe tură , , magazin de brânzeturi (cu departamente pentru starter și presare), m la tonă de brânză pe tură sare, kg/m! camera de maturare și depozitare a brânzei (Н = , m), kg/m Instalatii sanitare, % din productie zona Structura investițiilor de capital, %: lucrări de construcții și instalații inventarul de echipamente și producție alte gats Capitolul Viciile Brânzei În practica întreprinderilor individuale, există o producție de brânză cu diverse defecte, adică abateri de la cerințele stabilite de standardele pentru proprietățile organoleptice și parametrii fizico-chimici Defectele brânzei sunt considerate în Taol B Tabelul L Vicii de brânză Grupa I Vice Cauza | Brânzeturi cu cheag tare Măsuri de prevenire și eliminare Defecte de gust și miros gust amar Contaminarea laptelui cu mamococ, care descompune cazeina în principal în polipeptide amare, precum și cu tulpini individuale de bacili de acid lactic și streptococi și alte tulpini de microorganisme "sălbatice", peptonizează puternic proteinele cu formarea de produse amare Pătrunderea a mai mult de % din lapte anormal (mastita) în amestecul de lapte pentru brânză, ceea ce întârzie dezvoltarea bacteriilor lactice în lapte Hrănirea vacilor cu hrană amară (pelin, lupin amar etc ) Utilizarea clorilului de calciu (în special în doze mari) cu impurități de săruri de magneziu, sare comună de calitate scăzută pentru sărarea brânzei (cu o cantitate mare de săruri de magneziu), precum și suprasarea brânzei Utilizarea laptelui de calitate scăzută- enzime de coagulare (activitate slabă și doze mari) dezvoltarea bacteriilor lactice în lapte Prelucrarea laptelui cheag, imatur (abur), determinând o creștere a dozelor de enzimă de coagulare a laptelui și clorură de calciu, contribuind la Aruncați laptele contaminat cu bacterii precum mamococul și alți microbi care peptonizează puternic proteinele Respectati modurile de pasteurizare a amestecului de lapte la temperatura de * C cu o expunere de s Selectarea corespunzătoare a tulpinilor de culturi bacteriene inițiale cu includerea în ele a culturilor care descompun activ polipeptidele amare și excluderea din culturile inițiale a tulpinilor care formează polipeptide amare în brânzeturi Pentru a controla calitatea culturilor bacteriene starter, prevenind pierderea bacteriilor formatoare de aromă Str diacetilactis, Str citrovorus care nu formează polipeptide amare și Str cremoris, printre care există culturi care scindează activ polipeptidele amare Nu permiteți producerea de brânză a laptelui de la animale care suferă de forme subclinice și clinice de mastită, tuberculoză, bruceloză și febră aftoasă Respingeți laptele cu gust amar Stabiliți controlul calității clorurii de calciu și sării de masă Nu permiteți utilizarea activității nestandard a enzimelor de coagulare a laptelui în producția de brânză Se observă modurile de pasteurizare a amestecului de lapte la o temperatură de , 'C cu o expunere de s Utilizați un starter bacterian foarte activ și rezistent la bacteriofagi Nu permiteți ca laptele cheag, imatur să fie procesat în brânză, adăugați lapte pasteurizat maturat la amestec (până la %) Respectați modul tehnologic de producție stabilit pentru Continuarea tabelului B grup Cauza defectului Măsuri de prevenire și eliminare formarea și intensificarea gustului amar Gust și miros de mucegai Gust și miros putred, putred Gust și miros amoniaic și excesiv de amoniacal Gust și miros sărat Arome de furaj Prezența unui exces de sare de acid lactic (lactat de calciu) în brânză, provocând un gust amar-acrișor de brânză Contaminarea laptelui cu microfloră străină dăunătoare din punct de vedere tehnic (E coli, bacterii butirice, drojdie etc ) Îngrijire slabă a brânzei (deformarea coajei brânzei și dezvoltarea microflorei mucegaiului și mucegaiului pe suprafața acesteia) Întoarcerea prematură a brânzei, ventilație slabă a depozitelor de brânzeturi Contaminarea suprafeței brânzeturilor cu microfloră aerobă, în special mucus, care, cu activitate proteolitică ridicată, formează o cantitate mare de amoniac care pătrunde în brânză și conferă produsului un gust și un miros de mucegai Conținut excesiv de umiditate în brânzeturi după presare în comparație cu valorile setate optim în conformitate cu instrucțiunile tehnologice pentru fiecare tip de brânză Dezvoltarea excesivă a microflorei slime de brânză (Bact lenjerie) pe suprafața brânzei picante, letonă etc Prelucrarea laptelui în perioadele de toamnă și primăvară ale anului, însămânțat abundent cu bacterii dăunătoare brânzei Utilizarea saramură de proastă calitate Utilizarea laptelui abundent însămânțat cu microfloră putrefactivă, Escherichia coli, mamococi și alte bacterii care descompun proteinele Microflora enumerată este activată în timpul unui proces de acid lactic slăbit: culturi de start inactive, prezența unui bacteriofag, antibiotice în lapte, impurități ale laptelui anormal etc Întărirea întârziată a brânzei din cauza formării excesive de gaze Gustul excesiv de amoniac este un defect al maturării brânzeturilor cu participarea microflorei slime de brânză, ca urmare a dezvoltării excesive a slimei și a bacteriilor formatoare de slime de brânză pe suprafața brânzeturilor și a defalcării profunde a proteinelor Defectul crește în timpul maturării brânzeturilor la temperaturi ridicate (peste * C) și umiditate relativă ridicată (peste %) Conținutul crescut de umiditate în brânzeturi contribuie la creșterea viciului (peste % pentru brânzeturile mature) În producția de brânzeturi cu cheag tare, chiar și un ușor miros și gust de amoniac sunt defecte care apar atunci când regimul de îngrijire a brânzei este încălcat (când coaja brânzei este încălzită, se dezvoltă mucus pe suprafața brânzei etc ) Contaminarea laptelui și brânzei cu spori de bacterii butirice ca urmare a controlului nesatisfăcător asupra calității laptelui primit Dezvoltarea slabă a procesului de acid lactic în prepararea laptelui, coagularea acestuia, prelucrarea cașului și a boabelor de brânză În cazul încălcării crustei brânzeturilor ca urmare a expunerii la oxigen și lumină, are loc sărarea grăsimii din masa de brânzeturi Vitele de lapte care consumă furaje de proastă calitate cu mirosuri specifice (de pelin, usturoi brânză de fiecare tip, folosind activarea culturilor starter și reglarea procesului de acid lactic prin utilizarea unei culturi starter benigne și stabilirea conținutului optim de umiditate și aciditate activă a brânzei după presare cu utilizarea apei pasteurizate și sărare parțială în boabe Respectați modul optim de maturare a brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri: 'C în timpul primei de zile si O 'C mai departe pana la varsta standard Controlati calitatea laptelui provenit din ferme pentru prezenta microflorei daunatoare din punct de vedere tehnic (bacterii de acid butiric, drojdie, coci peptonizanti, Escherichia coli etc ) Respectați pasteurizarea laptelui Utilizați culturi active de bacterii benigne inițiale în fabricarea brânzeturilor Respectați condițiile optime de temperatură și umiditate stabilite prin instrucțiunile tehnologice pentru maturarea brânzeturilor de diferite tipuri Pentru a efectua întoarcerea în timp util a brânzeturilor care sunt în proces de maturare, împiedicând încălzirea coajei, dezvoltarea microflorei mucegaiului și mucegaiului pe ea Asigurați schimb de aer de trei și patru ori cu o ventilație completă a depozitului de brânzeturi Amestecați brânza pe rafturi uscate și curate de rafturi Asigurați un conținut optim de umiditate în brânză după presare Evitați suprasarea sau subsarea brânzei Evitați dezvoltarea excesivă a mucusului, măcinați periodic și îndepărtați-l cu un șervețel, o racletă, urmată de uscarea suprafeței Utilizați în perioadele de toamnă, iarnă și primăvară ale anului culturi bacteriene inițiale antagonice Utilizați o saramură de bună calitate, cu o concentrație de % și o temperatură de 'C Controlați cu atenție calitatea laptelui, verificați coagularea cheagului Maturarea laptelui se realizează utilizând culturi active bacteriene inițiale benigne Observați modul de pasteurizare a laptelui Activați procesul de acid lactic atunci când faceți brânza Asigurați întărirea corespunzătoare a brânzei Când se produc brânzeturi letone, picante și alte brânzeturi care se coace cu participarea microflorei slimei de brânză, nu trebuie permisă dezvoltarea excesivă a slimei Respectați regimul optim de maturare a brânzei stabilit de instrucțiunile tehnologice pentru fiecare tip de brânză Asigurați un conținut optim de umiditate în brânzeturile mature La producerea brânzeturilor cu cheag tare, este necesar să se prevină apariția mucusului pe suprafața acestora Respectați regimul optim de maturare a brânzei stabilit de instrucțiunile tehnologice pentru fiecare tip de brânză Nu permiteți laptelui contaminat cu spori de bacterii butirice să producă brânză Utilizați pe scară largă culturi bacteriene inițiale antagoniste Nu permiteți procesarea laptelui pentru brânză, care conține bacterii butirice în ml mai mult decât: - spori în producția de brânzeturi mici; ~ spor la prepararea brânzeturilor mari Utilizați pe scară largă culturi bacteriene inițiale antagoniste Evitați spargerea coajei brânzeturilor Nu permiteți ca animalele să fie îngrădite cu furaje cu diverse mirosuri neplăcute și gust amar Continuarea tabelului B grup Viciu Cauză Măsuri de prevenire și eliminare colza, etc ) Aromă de siloz care apare în lapte și brânză cu hrănire necorespunzătoare (înainte de muls) ca urmare a absorbției laptelui de mirosuri de siloz din aer Recomandați furnizorilor de lapte organizarea pășunilor cu însămânțare de plante perene și anuale cultivate (trifoi cu iarbă de timote, arici, iarbă de luncă, măzică cu ovăz, lucernă etc ) Hrăniți siloz, burdu, bagas pentru a hrăni animalele numai după muls gust rânced Gust și miros acru * sau excesiv de acru vicii consistent țiuni Impactul asupra grăsimii din lapte al enzimelor lipolitice (lipază etc ), ducând la descompunerea grăsimilor cu formarea de acizi butiric, caproic și alți acizi cu gust rânced Rancezirea grăsimii apare în mod activ în brânzeturile mai grase (de exemplu, picante, rusești), în brânzeturile cu un volum mare de goluri în masa de brânzeturi ca urmare a proceselor oxidative crescute Rancezirea brânzeturilor mature crește odată cu păstrarea prelungită la temperaturi peste °C Prelucrarea laptelui supracoapt, utilizarea de starter bacterieni excesiv de activi și în doze mari (uglich - mai mult de , %) Predominanța tulpinilor formatoare de acid în culturile starter și pierderea tulpinilor formatoare de aromă Nu se utilizează dezacidificarea zerului (adăugarea de apă) în timpul celei de-a doua încălziri pentru a controla dezvoltarea fermentației acidului lactic Maturarea brânzeturilor la temperaturi scăzute (sub 'C) Brânza sovietică are un gust acru din cauza absenței sau dezvoltării slabe a fermentației acidului propionic Conținut excesiv de umiditate în brânză după presare, determinând un conținut crescut / zahăr din lapte, ducând la o creștere excesivă a acidității active și la apariția unui gust acru coagulat gust * Gust și miros blând Textura aspra tare Nu permiteți ca laptele cu impurități ale laptelui anormal (lapte vechi, colostru), care este mai susceptibil la acțiunea enzimelor lipolitice de origine animală sau bacteriană, să fie utilizat în producția de brânză Păstrați brânzeturile după atingerea vârstei standard la temperaturi - - sau * C Utilizați lapte cu o aciditate de , 'T pentru producerea brânzei, în funcție de tipul de brânză și de cerințele tehnologice Controlați sistematic calitatea, puritatea și prezența anumitor tulpini de bacterii lactice caracteristice aluatului benign (Str lactis, Str diacetylactis, Str paracitrovorus, Str cremoris) Reglați procesul de acid lactic în producția de brânză prin adăugarea de apă pasteurizată la masa de brânză cu zer în cantitate de % din volumul laptelui procesat, în conformitate cu rata de dezvoltare a fermentației lactice pentru un anumit tip de brânză În producția de brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, nu permiteți utilizarea temperaturilor scăzute de maturare (sub * C) În producție, utilizați culturi pure de bacterii cu acid propionic În funcție de energia de formare a acidului, setați nivelul necesar de dezvoltare a procesului de acid lactic, astfel încât indicatorul activ limite pentru brânzeturi: - Kostroma și Dutch - , , pH; %; - sovietic - , , pH; %; - elvețian - , , pH; %; - sovietic - , , pH; % Utilizarea laptelui foarte acid pentru brânză Brânza după presare conține o cantitate excesivă de umiditate Maturarea brânzeturilor la temperaturi scăzute (sub *C) Dezvoltarea slabă a fermentației acidului lactic ca urmare a utilizării culturilor bacteriene inactive Utilizarea de starter bacterieni cu o capacitate proteolitică slabă, conținut scăzut de umiditate al brânzei după presare, temperaturi scăzute de maturare În brânza sovietică, defectul este cauzat de absența sau dezvoltarea slabă a fermentației acidului propionic, conținut ridicat de sare (mai mult de , %), temperatură scăzută de fermentare a brânzei (sub * C) Conținut scăzut de umiditate în brânză după presare datorită uscării excesive și zdrobirii cerealelor Aplicarea temperaturii ridicate a celei de-a doua încălziri pentru brânzeturile ca olandez (peste *С) Asigurați aciditatea optimă a laptelui înainte de coagulare Asigurați conținut optim de umiditate în brânzeturi după presare Când faceți brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, nu permiteți utilizarea temperaturilor scăzute de maturare (sub IO'C) Folosiți starteri bacterieni cu capacitate bună de formare a acidului și proteolitică Asigurați cu strictețe conținutul optim de umiditate în ele după presare și regimurile de temperatură de maturare prevăzute de instrucțiunile tehnologice în producerea brânzeturilor de diferite tipuri Utilizați starter bacterieni cu capacitate proteolitică bună Asigurați cu strictețe condițiile de temperatură și umiditate de coacere, prevăzute de instrucțiunile tehnologice La producerea brânzei sovietice este obligatorie utilizarea bacteriilor cu acid propionic Evitați suprasarea brânzei Asigurați cu strictețe regimurile optime de temperatură de fermentație în timpul producerii brânzeturilor, prevăzute de instrucțiunile tehnologice Pentru brânzeturile precum Kostroma și Dutch, asigurați conținutul optim de umiditate după presare %, iar în brânza maturată - GS; aciditatea activă optimă a masei de brânză după presare este de , , pH Pentru a reduce nivelul excesiv de ridicat de aciditate activă, datorită conținutului crescut de umiditate din brânză, la sfârșitul celei de-a doua încălziri, adăugați până la % (din cantitatea de amestec de lapte) apă pasteurizată la boabele de brânză În producția de brânzeturi cu un conținut scăzut de umiditate, de regulă, fermentația acidului lactic se desfășoară lent, acumularea insuficientă de acid lactic Maturarea brânzeturilor la temperaturi scăzute (sub 'C) În producția de brânză se folosesc culturi active de bacterii lactice care asigură fermentarea normală a zahărului din lapte, acumularea de acid lactic și o mai bună hidratare a cazeinei Este necesar să se respecte cu strictețe regimul de maturare a brânzei stabilit prin instrucțiunile tehnologice Evitați utilizarea temperaturilor scăzute de maturare (sub °C) Continuarea tabelului B grup Viciu Măsuri de prevenire și eliminare Rezi fara turma sau remnis-dezghet ) consistenta Cauză Sărarea excesivă a brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri (conținut de sare peste , %) întârzie desfășurarea normală a procesului de acid lactic și activitatea proteolitică a enzimelor bacteriene, contribuie la producerea brânzeturilor cu o textură tare Maturare și lung- depozitarea pe termen lung a brânzei fără acoperire Dezvoltarea lentă a procesului de acid lactic, precum și umflarea slabă a proteinelor în cazul acumulării insuficiente de acid lactic Uscarea excesivă a cașului și conținut scăzut de umiditate în brânză după presare La prelucrarea cerealelor s-a adăugat o cantitate mai mică de apă, iar la fabricarea brânzei s-au folosit culturi bacteriene inițiale cu o activitate slabă de formare a acidului Evitați suprasarea brânzei Aplicați o acoperire timpurie a brânzeturilor cu aliaje de parafină-polimer sau ambalați-le în folii polimerice La fabricarea brânzei, folosiți metode de producție care să asigure producerea brânzei după presare și maturare cu un conținut optim de umiditate și aciditate activă Măsurile de prevenire și eliminare a defectelor în cauză sunt similare cu cele prevăzute în paragraful anterior pentru defectul de "consistență dură, grosieră" sfărâmicios aluat Consistență înțepătoare (autopropulsată) Aluat de caș uns în exces Răspândirea consistenței, prea moale, brânză decantată Utilizarea laptelui foarte acid pentru producerea de brânză Utilizarea culturilor bacteriene starter cu energie mare de formare a acidului, pierderea tulpinilor de streptococi aromă și Str cremoris, introducerea de doze mari de starter bacterieni (mai mult de , %), precum și datorită unui proces de acid lactic supradezvoltat Odată cu acumularea rapidă a acidului lactic în masa de brânză, calciul este scindat din complexul paracazeină-fosfat de calciu sub acțiunea acidului lactic, ceea ce duce la deshidratarea excesivă a proteinelor De obicei, textura sfărâmicioasă este însoțită de gustul acru al brânzei Când brânza este înghețată, consistența devine sfărâmicioasă Utilizarea laptelui foarte acid pentru producerea de brânză Proces de acid lactic supradezvoltat datorită dozelor mari de starter bacterieni cu activitate crescută de formare a acidului În timpul producției de brânzeturi precum Dutch și Kostroma, pierderea tulpinilor de streptococi care formează aromă și Str cremoris Conținut crescut de zahăr din lapte în faza apoasă a brânzei ca urmare a dezacidificării insuficiente a masei de brânză cu apă pasteurizată Ca urmare a fermentației lactice supradezvoltate și a acumulării de acid lactic în exces, crește eliminarea calciului din complexul paracazeină-fosfat de calciu, coeziunea masei de brânză scade, lipiciitatea acesteia se pierde și se desparte ușor în timpul formării ulterioare a gazului, mai ales în brânzeturile de tipul sovietic Samokol este mai frecvent în brânzeturile sovietice și elvețiene, de regulă, în brânzeturile cu formare ulterioară de gaze Fermentația intensivă a acidului propionic în etapele târzii de maturare a brânzeturilor mari duce la formarea abundentă de gaze, o creștere a presiunii peste limita de rezistență a masei de brânză și crăparea acesteia Producția excesiv de blândă a brânzei, prelucrarea laptelui de cheag va duce la formarea unui cheag flasc și ușor închegat și a bobului de brânză La prelucrarea unui cheag flasc se formează o cantitate mare de praf de brânză, care contribuie la reținerea zerului în masa de brânză masă după presare (peste %) și când brânza se coace la temperaturi scăzute (sub * C) Brânzeturile conțin o cantitate excesivă de umiditate, maturarea acestor brânzeturi la temperaturi ridicate (peste * C) și umiditate relativă ridicată (peste %) Pentru a produce brânză din lapte cu aciditate nu mai mare de 'C Utilizați starter bacterieni de bună calitate cu activitate normală de formare a acidului Utilizați apă pasteurizată pentru a regla nivelul de aciditate în procesul de prelucrare a boabelor (deacidificarea zerului și a masei de brânză), efectuați sărarea parțială a masei de caș din boabe Măsuri similare cu măsurile de eliminare a defectului "gust și miros acru sau prea acru" Evitați congelarea brânzeturilor în timpul depozitării și transportului Controlați calitatea laptelui procesat Pentru a produce brânză din lapte cu aciditate nu mai mare de °C, respingând laptele cu aciditate ridicată Aplicați atunci când faceți brânza conform Orokncheopkshims culturi starter cu un raport optim stabilit de tulpini de bacterii lactice, separat, atât pentru brânzeturile cu o temperatură scăzută la a doua încălzire, cât și pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată la a doua încălzire Cu o creștere excesivă a acidității zerului și a masei de brânză, utilizați apă pasteurizată (până la %) în timpul producției de boabe de brânză La maturarea brânzeturilor sovietice și elvețiene, utilizați un mod de maturare fracționată, evitând formarea rapidă și prea accelerată a gazelor în brânzeturi Evitați suprasarea brânzei, precum și deformările (îndoirile) straturilor de masă de brânză atunci când le puneți în forme de brânză și le răsturnați Prelucrarea laptelui bacterian de înaltă calitate, asigurând dezvoltarea optimă a fermentației acidului lactic și propionic, reglarea sarcinii de presare Nu permiteți producerea de brânzeturi, lapte de cheag necrud, lapte de la animale cu o încălcare a activității lor fiziologice, lapte obținut de la vaci cu mastită, precum și de la animale tratate cu antibiotice și alt lapte anormal Prelucrarea laptelui matur folosind starter bacterieni benini Respectați regimul tehnologic, individual pentru diverse tipuri de brânză Aplicați sărarea parțială a masei de brânză în boabe (nu mai mult de g de sare uscată la kg de lapte) Este normal să se usuce boabele de brânză în timpul producerii, prelucrării și a doua încălzire Reglați corect procesul de acid lactic Menține temperatura optimă și umiditatea relativă în depozitele de brânzeturi în timpul maturării brânzeturilor în conformitate cu cerințele instrucțiunilor tehnologice individuale Continuarea tabelului B grup Viciu Cauză Măsuri de prevenire și eliminare Defecte de desen Suite interne (pauze) Fără model (brânză oarbă) Model rar și mic II desen gol" Disponibilitate I goluri mari* Reticulat desen Fermentare zdrențuită sau model spongios ca fante !desen Balonare devreme umflătură mai tarziu Efectuarea brânzei din cheag și lapte imatur Utilizarea culturilor bacteriene inițiale cu activitate slabă de formare a acidului Utilizarea laptelui cu aciditate ridicată, lipirea slabă a masei de brânză din cauza uscării excesive a boabelor de brânză Formarea rapidă a gazelor cu lipsa simultană de coeziune a masei de brânză, provocând rupturi interne și externe ale masei de brânză Dezvoltarea slabă a bacteriilor care formează aromă în brânză Prelucrarea laptelui imatur sau supracoapt Temperatura scăzută de maturare (sub °C) Utilizarea culturilor bacteriene inițiale cu activitate scăzută Fără dezvoltarea bacteriilor de acid propionic în brânzeturi cu o temperatură ridicată de a doua încălzire Prelucrarea laptelui foarte acid Expunerea în camere de maturare la temperatură scăzută Conținut excesiv de sare în Soviet, Elveția (peste , %) Bacteriile cu acid propionic puține sau deloc Încălcarea integrității formațiunii colectate Adăugarea de boabe de brânză uscată la masa turnată Adunarea și prepresarea formațiunii în absența unui strat de zer deasupra acesteia (aspirarea aerului) Modelarea brânzei din boabe aglomerate Eliberarea lentă a zerului în timpul autopresării masei de brânză și formarea de cuiburi de zer în brânză Formare puternică de gaz cauzată de prelucrarea laptelui contaminat cu microfloră care formează gaze în brânză Contaminarea abundentă a laptelui și a masei de brânză în timpul producției de brânză de către străini microflora formatoare de gaze Dezvoltarea în brânzeturi a bacteriilor din grupul Escherichia coli, a drojdiei care fermenta lactoză și a bacteriilor butirice Etapa inițială a auto-coliziunii Dezvoltarea activă a bacteriilor din grupul Escherichia coli în brânză Defectul se observă în perioada inițială de maturare, când zahărul din lapte nu a fost încă complet fermentat în brânză Dezvoltarea activă a bacteriilor acidului butiric în brânză Defectul se observă în ultimele etape de maturare a brânzei Procesați lapte matur de înaltă calitate, cu brânză Utilizați startere bacteriene de bună calitate Nu permiteți procesarea laptelui cu aciditate ridicată i Pentru a dezacidifica, a reduce conținutul de zahăr din lapte și a îmbunătăți lipiciitatea cașului, folosiți apă pasteurizată ( - %) • Evitați uscarea excesivă a cașului Efectuați autopresare preliminară timp de de minute Nu folosiți stoarcerea forțată a bucăților de masă de brânză în forme În producția de brânză elvețiană, îndepărtați masa de brânză din cazan complet și precis într-un singur pas Nu permiteți adăugarea de masă de brânză și, în caz de urgență, amestecați adaosurile de masă de brânză din lateral, lângă coajă, preîncălzind această masă la temperatura celei de-a doua încălziri Monitorizați calitatea starterului bacterian pentru prezența bacteriilor producătoare de aromă Procesați lapte matur cu o aciditate care nu depășește optimul pentru brânză, în conformitate cu cerințele instrucțiunilor tehnologice Ridicati temperatura de coacere la 'C Folosiți startere bacteriene activate Utilizați culturi pure de bacterii cu acid propionic producție de brânzeturi cu o temperatură ridicată de a doua încălzire și creșterea temperaturii în camera de fermentație la 'C , Utilizați lapte cu o aciditate care nu depășește optimul pentru producerea brânzeturilor, în conformitate cu cerințele instrucțiunilor tehnologice Menține o temperatură în camera de maturare care asigură dezvoltarea normală a microflorei în brânzeturi, în special a bacteriilor producătoare de aromă i ! Evitați suprasarea brânzei Pentru brânzeturile cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri, pentru a forma un model bine dezvoltat, activați dezvoltarea fermentației acidului lactic și propionic, introduceți baghete termofile și streptococi, precum și bacterii de acid propionic în lapte temperatura, crește durata de expunere a brânzeturilor în camera de fermentație Evitați perturbarea formării Colectați boabele de brânză uscată și bucăți de masă de brânză în așa-numitele capete "combinate" separate Fasonarea și prepresarea formării se efectuează sub un strat de zer pentru a evita contactul boabelor cu aerul și pătrunderea acestuia din urmă în formațiune Evitați aglomerarea boabelor de brânză în timpul dezvoltării și modelării acesteia Înainte de presare, efectuați autopresarea brânzei pentru a elibera liber zerul din masa de brânză Controlul pasteurizării laptelui Eliminați sursele de microfloră străină care formează gaze care pătrund în aparatul pentru producerea cerealelor de brânză Observați modul de pasteurizare a laptelui Curățați și dezinfectați temeinic echipamentul Eliminați sursele de contaminare secundară a laptelui cu microfloră nocivă care formează gaze Utilizați un starter bacterian activ atunci când faceți brânză Respectați regimul de pasteurizare Monitorizați calitatea și activitatea starterului bacterian Efectuați o spălare și dezinfectare temeinică a echipamentelor Folosiți săruri de azotat de sodiu sau de potasiu în producția de brânzeturi Controlați calitatea laptelui pentru prezența sporilor bacteriilor butirice Nu permiteți laptelui contaminat cu spori de bacterii butirice să producă brânză Continuarea tabelului B Defect de grup Cauza apariției Măsuri de prevenire și eliminare Defecte inegale - Tăiere nepăsătoare a stratului de brânză sau neglijent Utilizare la realizarea brânzeturilor cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri, culturi starter care conțin bacterii lactice (Lbm Plantarum), care au antagonism față de bacteriile butirice Respectă cu strictețe și exact cerințele tehnologice exterioritatea și dezambutelierea masei de brânză în timpul formării instrucțiunilor în timpul formării stratului și tăierea acestuia, în timpul îmbutelierii tip de formare În caz de presare incorectă, se obțin brânzeturi (movile) de masă de brânză în forme, precum și la presarea brânzei brânzeturi de formă neregulată Deversare - Deformarea capetelor de brânză în timpul tasării, când brânzeturile proaspete și sărate sunt în aceeași secțiune Depozitarea brânzei pe rafturi inegale sau cu grosimi diferite de scânduri provoacă lovituri pe brânză cu un conținut ridicat de umiditate, există deformare unilaterală În acest caz se obține o brânză de formă neregulată (întindere) Parafinarea insuficient uscate după utilizare Folosiți recipiente speciale din inox pentru sărare Asigurați-vă o grosime uniformă a raftului pe care se coace brânza Respectați condițiile de temperatură și umiditate pentru maturarea brânzeturilor, precum și procedura de îngrijire a acestora în această perioadă Evitați deteriorarea formelor de brânză în procesul de producție, precum și expedierea în vrac (vrac) a brânzeturilor Parafinarea brânzeturilor cu aliaje parafină-polimer Toată brânză sărată cu parafină cu coajă slab indusă numai după uscare și inducerea coajei cu o coajă preliminară aliaj polimeric Parafinarea brânzei reci depozitate într-o cameră caldă în timpul maturării brânzei La fel Temperatura groasă sub O'C În acest caz, învelișul se întinde cu un strat excesiv de gros Temperaturi scăzute ale aliajelor de parafină-polimer (sub °C) Maturarea și depozitarea brânzei cerate la o umiditate relativă a aerului peste % Formată în brânzeturi presate (olandeză, Menținerea optimă) temperatura aliajelor parafină-polimer în conformitate cu modurile ND de maturare a brânzei în conformitate cu instrucțiunile tehnologice private Înveliți brânzeturile timp de zile cu parafină crustă grosieră sovietică, elvețiană etc ), depozitată pe termen lung, ambalată în folii polimerice (pentru brânzeturi cu temperatură scăzută neacoperite cu aliaje de parafină sau fără ambalaj folie la umiditate relativă scăzută (sub %, uscare excesivă a coajei) O coajă groasă și un strat mare de subcrustă în brânza elvețiană apar atunci când se coace în magazinele de brânzeturi cu o umiditate relativă de - % la sărarea suprafeței celui de-al doilea nu se aplică încălzire) Respectați condițiile optime de temperatură și umiditate în camerele de maturare în conformitate cu cerințele instrucțiunilor tehnologice private Crăpături în crustă crusta de spate mucegai subcrustal Respectați regimul de îngrijire a brânzeturilor în perioada de maturare Nu se permite sărarea brânzeturilor în saramură, cu o concentrație de sare de masă (pentru o cantitate semnificativă de brânzeturi) peste % și suprasărarea brânzeturilor La fel Respectați modul de uscare a brânzeturilor după sărare, prevăzut de instrucțiunile tehnologice private Evitați curenții la uscarea brânzei după sărare și umiditatea relativă scăzută (sub %) Respectați regimurile tehnologice de producere a boabelor de brânză în conformitate cu instrucțiunile tehnologice private, prevenind pierderea adezivității boabelor în timpul prelucrării acestuia Reveniți brânzeturile subpresate cu porii deschiși pentru reprimare Manipulați cu grijă brânza proaspătă după presare și sărare, evitând îndoirile ascuțite, denivelările etc La maturarea brânzeturilor, folosiți învelișuri de protecție cu proprietăți fungistatice, pelicule etc Respectați regulile și regimurile de îngrijire a brânzei în timpul maturării Acoperirea brânzeturilor cu straturi de protecție sau ambalarea în folii polimerice trebuie efectuată numai după uscarea brânzei și fixarea crustei Respectați condițiile de temperatură și umiditate ale maturării brânzei Pentru a amplasa brânza, folosiți gratare (scuturi, cercuri) bine spălate, dezinfectate și uscate aliaje - zile zile La maturarea brânzeturilor, aplicați acoperiri de protecție cu substanțe care inhibă dezvoltarea mucegaiurilor sau ambalați brânzeturile în folii polimerice (cum ar fi *vizibile*) sub vid Spălarea frecventă a capetelor de brânză contribuie la formarea unei coji groase Sărarea excesivă a brânzei cu sare uscată și soluții de sare concentrate (concentrație mai mare decât cea recomandată de instrucțiunile tehnologice) Brânză sărată Uscarea excesivă și rapidă a stratului de suprafață în depozitarea brânzei uscate sau curenți Crăpăturile pe brânzeturi apar cu o crustă slabă, neindusă, cu o slabă capacitate a boabelor de a se lipi din cauza coeziunii insuficiente a masei de brânză (uscare excesivă a boabelor, aciditate crescută) sau din cauza presării insuficiente a brânzei (presiune scăzută), presare neglijentă etc Apariția de fisuri și rupturi ale crustei provoacă formarea rapidă a gazelor Când umiditatea și microflora putrefactivă intră în fisuri, se formează puțuri putrefactive Parafinarea brânzei cu coajă slab indusă Creșterea umidității aerului în depozitul de brânzeturi și utilizarea de rafturi neuscate Ambalarea brânzei insuficient uscate în folii polimerice sau acoperirea acesteia cu aliaje speciale parafină-polimer Încălcarea închiderii crustei și germinarea sporilor de mucegai în goluri și fisuri în crustă Următorii factori contribuie la încălcarea închiderii crustei: - prezenta spumei abundente pe suprafata laptelui inainte de iluminare si a spumei pe suprafata zerului inainte i Evitați coagularea laptelui spumat și prezența spumei pe suprafața zerului Continuarea tabelului B grup Viciu Defecte de culoare al aluatului Daune cauzate de dăunători Mucegaiul variolei pe crusta > Pete maronii și întunecate pe crustă Pete asemănătoare lichenului pe crustă Întunecarea crustei Culoare palida aluat Colorarea neuniformă a aluatului de brânză (pete albe) Test de marmorare Rupând coaja brânzeturilor Cauză prepresare de formare; - absența unui strat de zer pe suprafața formațiunii în timpul prepresării; - subpresarea capetelor de brânză; - prelucrarea de proastă calitate a șervețelelor (prezența proteinelor uscate), ceea ce duce la lipirea masei de brânză de șervețel; - sărarea neuniformă a capetelor de brânză cu un conținut ridicat de umiditate; - manipularea neatentă a brânzei (așezarea una peste alta în , rânduri, așezarea brânzei pe gratare prost prelucrate, inegale etc ); - încălcarea stării sanitare a camerelor de maturare a brânzeturilor Creșterea mucegaiului variolei (mucegaiuri de tip Oospora) pe suprafața brânzei din cauza infectării brânzei cu aceasta în cazul încălcării regimului sanitar și igienic de îngrijire a acesteia în perioada de maturare Dezvoltarea comună a microorganismelor de două tipuri: micrococi și bacterii putrefactive (Micrococcus flans, Proteus vulgaris) Aceștia din urmă nu sunt reprezentanți tipici ai microflorei laptelui și provin cel mai adesea din apa folosită la producerea și prelucrarea brânzeturilor Încălcarea regimului sanitar și igienic în camerele de maturare ca urmare a activității vitale a microorganismelor putrefactive Măsuri de prevenire și eliminare Apăsați stratul sub un strat de zer A face presarea capetelor de brânză în conformitate cu regimul specificat în instrucțiunea tehnologică privată Monitorizați calitatea șervețelelor de spălat și dezinfectare Evitați ambalarea densă a brânzeturilor în bazine cu saramură Manipulați brânzeturile cu grijă când le stivuiți pe rafturi, în timpul spălării etc Monitorizați curățenia camerelor de maturare a brânzei, dezinfectați-le periodic, precum și spălați și dezinfectați echipamentele din camere Respectați cu strictețe regimul sanitar și igienic în depozitele de brânzeturi Când apare mucegai, este obligatorie dezinfectarea rafturile și echipamentele aflate în magazinul de brânzeturi Respectați modul de îngrijire necesar pentru brânză, iar în cazul apariției mucegaiului variolei, aplicați minute de expunere la brânză după spălare în apă la * C; la spalarile ulterioare, branza spalata trebuie scufundata timp de s in apa fierbinte ( 'C), dupa care trebuie uscata Ca măsură preventivă se recomandă tratarea brânzeturilor cu zer acid ( 'T) Efectuați pasteurizarea și clorarea apei, dezinfectarea echipamentelor și inventarierea Brânzeturile trebuie tratate cu apă la o temperatură de *C timp de s Folosiți acoperiri fungistatice Respectați cerințele sanitare și igienice ale depozitelor de brânzeturi pentru maturarea brânzeturilor Dezinfectați rafturile și echipamentele Pătrunderea sărurilor de metale grele (fier, cupru etc ) în lapte sau brânză, folosirea formelor, ustensilelor și echipamentelor prost conservate Sărurile de metale grele reacţionează cu compuşii sulfului din lapte În acest caz, întunecarea poate avea diferite nuanțe Defectul poate fi cauzat și de dezvoltarea microflorei putrefactive la suprafață, formând un pigment întunecat Defectul apare la brânzeturile din lapte de iarnă, la brânzeturile suprasărate, dar și la brânzeturile din lapte acru Presarea zerului în masa de brânză datorită eterogenității procesării boabelor de brânză Presiune crescută în perioada inițială de presare a brânzei Distribuția neuniformă a starterului bacterian Distribuția neuniformă a masei de brânză, precum și introducerea restului de boabe de brânză din gătirea anterioară în următoarea Intrarea în amestecul de lapte de mastitice Acar (acarienul de brânză), situat în stratul superficial al brânzei, pătrunde uneori în aluatul de brânză prin crăpăturile din crustă Flacăra distruge crusta și mănâncă masa de brânză Akar apare ca urmare a nerespectării regimului sanitar și igienic pentru întreținerea depozitelor de brânzeturi, rafturi și îngrijire brânzeturi Brânzeturile se tratează cu apă la o temperatură de * C timp de secunde Utilizați forme pentru turnarea și presarea brânzei și recipiente din oțel inoxidabil pentru sărare Acoperiți ramele recipientelor pentru maturarea brânzei cu straturi anticorozive Larvele muștei de brânză sunt periculoase, mai ales pentru brânzeturile cu suprafață moale Aplicați tratamentul coajei de brânză cu apă la o temperatură de *C timp de s Respectați cerințele instrucțiunilor tehnologice private pentru producția de brânză Folosiți coloranți vegetali pentru aluatul de brânză Puneți uniform bobul de brânză, prevenind aglomerarea acestuia în timpul procesării Observați modurile de presare a brânzeturilor Introduceți starter bacterian în lapte printr-o strecurătoare; amestecați bine înainte de a rula Respectați regulile și regimurile de sărare a brânzei Evitați amestecarea cerealelor din diferite băuturi Evitați amestecarea cu laptele de mastitice Izolați imediat brânza afectată, curățați bine, spălați și tratați termic la o temperatură de 'C cu o expunere de secunde După - zile, brânza este prelucrată a doua oară, iar dacă după aceea nu se găsește acar, brânza este cerată și trimisă la prelucrare industrială Spațiile depozitului de brânzeturi sunt dezinfectate și apoi albite Rafturile și inventarul se spală bine cu o soluție de înălbitor, apoi se dezinfectează cu var proaspăt stins, după care se spală și se usucă Instalați paravane pe ferestre și uși Spălați brânzeturile în timp util (mai ales vara) și măcinați brânzeturile cu o suprafață moale Când muștele apar în subsol, depozitul de brânzeturi trebuie dezinfectat imediat Continuarea tabelului B Grupa ] Vice Cauză Măsuri de prevenire și eliminare Brânzeturi murate și bryndza Gust și miros necurat, de mucegai Contaminarea laptelui în timpul mulsului vacilor cu bacterii din grupul Escherichia coli ca urmare a nerespectării regulilor de salubritate la primirea laptelui, spălarea și dezinfectarea vaselor cu lapte, precum și încălcările regimului sanitar și tehnologic la întreprinderi Pentru a îmbunătăți calitatea laptelui, pentru a respecta normele tehnologice și sanitare instrucțiuni Gust și miros sărat Dezvoltarea bacteriilor cu acid butiric în brânzeturi și brânzeturi feta, precum și sărarea brânzeturilor și a brânzei feta care sunt fără saramură Gust și miros excesiv de acru Gust și miros putred, putred Gust și miros rânced Proces intensiv de acid lactic ca urmare a utilizării unor doze mari de culturi active bacteriene starter cu predominanță lactobacil (Bac casei) Utilizare pentru producerea de lapte de brânză cu aciditate ridicată Defectul este îmbunătățit prin autopresare și presare a brânzeturilor și brânzeturilor în camere calde (peste * C), cu o dezvoltare mare în lapte și într-un produs cu microfloră, de exemplu, un baton de brânză cu un acid ridicat -capacitatea de formare Dezvoltarea microflorei putrefactive, mai ales în condițiile de păstrare a brânzeturilor și brynza în saramură cu conținut slab de sare (sub %), preparate cu apă, precum și creșterea temperaturii în depozitul de brânzeturi (peste °C) Bacteriile care formează mucus apar pe suprafața slăbioasă, fără saramură a brânzeturilor și a bryncei, consumând acid lactic și creând condiții favorabile pentru dezvoltarea microflorei putrefactive Dezvoltarea mucegaiului de brânză pe suprafața brânzeturilor și a brânzeturilor ca urmare a descompunerii grăsimii de către mucegaiuri și bacterii care formează mucus care secretă enzima lipaza, care descompune grăsimea Folosind lapte de modă veche pentru a face brânză, Evitați procesarea laptelui contaminat cu bacterii cu acid butiric Îmbunătățiți calitatea laptelui Observați modul de pasteurizare a laptelui Activați procesul de acid lactic Păstrați brânza matură și brânza feta în saramură cu o concentrație de % Utilizați doze optime de starter bacterieni pentru a asigura un nivel normal de dezvoltare a procesului de acid lactic Dacă este necesar, înlocuiți starterele bacteriene Asigurați controlul asupra acidității laptelui trimis pentru producția de brânză La autopresare, presare și sărare, utilizați temperaturi mai scăzute Observați modul tehnologic de depozitare a brânzeturilor și brynza, care nu le permite să devină mucilaginoase Aplicați culturi bacteriene active Asigurați control microbiologic asupra calității laptelui primit Respectați regimurile de pasteurizare a laptelui i Eliminați utilizarea laptelui vechi pentru fabricarea brânzeturilor Gust și miros amar Defecte de consistență Structura aluatului sfărâmicioasă, incoerentă, ușor de spart Textura dură, aspră Textura prea moale vicii extern drăguț Slimarea suprafeţei I a brânzeturilor şi care conține o cantitate mare de lipază, ceea ce determină și descompunerea grăsimilor Conținut crescut de grăsimi (peste %) în brânzeturi și brânzeturi, depozitarea lor pe termen lung într-o cameră la o temperatură de * C și cu aer acces Ingestia de bacterii mamococ și bacterii peptonizante care produc produse amare în lapte Poate fi atunci când utilizați sare de masă care conține săruri amare de magneziu : Hrănirea vacilor cu furaj amar (pelin, ranuncul, tansy etc ) și fabricarea de brânză și brynza din laptele acestora Exces de acid lactic în masa de brânză cu un conținut scăzut de calciu obținut ca urmare a unui proces de acid lactic supradezvoltat Pierderea excesivă de umiditate de produs peste cantitatea optimă necesară pentru umflarea caşului Viciul însoțește viciu "gust și miros excesiv de acru" Motivele apariției lor sunt aceleași Pierdere mare de umiditate în timpul producției și o creștere insuficientă simultană a acidității masei de brânză (umflare slabă a proteinelor) Sărarea excesivă a brânzeturilor și brânzeturilor în prima perioadă, mai ales la utilizarea sărării uscate (sărare suprafața brânzeturilor cu sare), ducând la suprasărare și pierderea excesivă a umidității, în urma căreia consistența produsului devine tare și aspră Conținut excesiv de umiditate în produs din cauza sărării, coacerii și depozitării brânzei și brânzei în saramură de concentrație scăzută ( %), care provoacă umflarea excesivă a proteinelor, mucilagiul produsului și rețin excesul de umiditate în ele Maturarea și păstrarea brânzei și a brânzei feta în saramură cu concentrație scăzută ( % sare sau mai puțin), preparate în special cu zer acid (pH și mai mic) Păstrați brânzeturile mature și brânza feta în saramură la o concentrație de % la o temperatură care să nu depășească *C Respectați regimurile de pasteurizare a laptelui Controlați calitatea sării utilizate Controlați calitatea laptelui primit Nu permiteți lapte cu gust amar pentru producția de brânză Creșteți doza de clorură de calciu (în limite) atunci când faceți brânza Reglați corect desfășurarea procesului de acid lactic Realizați conținutul optim de umiditate în produs în procesul de autopresare și presare Asigura o mai buna umflare a masei de branza in timpul sararii, maturarii si depozitarii, evitand suprasarea Sărarea brânzeturilor și a brânzei feta în saramură preparată cu zer acru cu un conținut redus de sare de masă ( %) ajută la înmuierea fărâmițării, reține mai bine umiditatea în masa de brânză și crește hidrofilitatea (umflarea) proteinelor Reglarea corectă cresterea aciditatii masei de branza Asigurați conținut optim de umiditate în masa de brânză după presare și în timpul coacerii În timpul sărării și coacerii, folosiți saramură cu concentrație redusă de sare ( %), preparate cu zer acid Excludeți utilizarea sărării uscate (sare uscată sau zahăr de sare) Respectați regimurile tehnologice la turnare, autopresare și presare a masei de brânză, în timpul sărării, maturării și depozitării produsului finit, stabilind parametrii optimi pentru aciditatea activă (pH , ,І), conținut de umiditate ( ) %) pentru brânzeturi mature și sare de masă ( , , , %) Mutați imediat brânzeturile și brânza feta într-o cameră cu o temperatură nu mai mare de 'C, turnați saramură cu o concentrație de sare de O * C, reduceți aciditatea activă a saramurii la pH , și Continuarea tabelului B Defect de grup Cauza apariției Măsuri de prevenire și eliminare brânză feta cu brânză depozitată în butoaie fără saramură după o oarecare compactare a aluatului, trimiteți brânzeturile spre vânzare sau înmuierea aluatului (scurgere de saramură din butoi) Defectul crește atunci când brânza și brânza sunt depozitate în încăperi cu o temperatură peste 'C pentru prelucrare Deformare Turnare neglijentă, autopresare, presare brânzeturi și sărarea brânzeturilor și a brânzeturilor feta presarea și sărarea brânzeturilor și a brânzeturilor feta brânza feta Ambalarea cu scurgeri a brânzeturilor și a brânzei feta în recipiente (butoaie) și utilizarea de saramură cu concentrație scăzută Asigurați ambalarea îngrijită și etanșă a brânzeturilor și a brânzei feta în recipiente Creșteți concentrația de saramură la % sare Defecte de fermentare, Formare puternică de gaze cu balonare, aspect de modelul rupt, lacrimile și crăpăturile în masa de brânză sunt cauzate de bacteriile de acid butiric activitatea spongioasă a bacteriilor nocive ale acidului butiric din grupa Observați modurile de pasteurizare a laptelui desen de Escherichia coli, formând o cantitate mare de gaz în timpul turnării, autopresare și presare Adăugați culturi bacteriene active de start în lapte Respectați cu strictețe regimurile sanitare și igienice și tehnologice de producție În procesul de sărare a brânzeturilor, mențineți temperatura aerului în cameră nu mai mare de * C, iar în timpul maturării - nu mai mare de 'C Model de plasă Prezența în lapte, brânză și brânză feta a unui număr mare de bacterii din grupa Escherichia coli, în special în timpul autopresarii masei de brânză, când aciditatea acesteia este scăzută Cu o aciditate ridicată a masei de brânză, bacteriile din grupul Escherichia coli aproape că nu se dezvoltă La fel ca în cazul defectului anterior Defecte de gust și miros gust amar Gust și miros de mucegai Gust și miros putred, putred Gust și miros excesiv de amoniac mucegăit gust Gust acru, brânză Brânzeturi moi Contaminarea laptelui cu mamococi, ceea ce duce la formarea de polipeptide amare Intrarea în amestecul de lapte de mastitice Consumul de hrană de proastă calitate de către vaci (pelin, lupin amar etc ) Temperaturi scăzute de maturare (sub 'C) sau ridicate pentru Roquefort - peste 'C Utilizarea de doze mari de clorură de calciu, un medicament de calitate scăzută pentru coagularea laptelui, starter bacterian de calitate scăzută La producerea brânzei Roquefort până la vârsta de o lună sunt excluse peptonele, polipeptide cu gust amar, care suferă o scindare suplimentară până la stadiul de aminoacizi cu eliminarea amărăciunii din brânză Contaminarea laptelui cu microfloră străină dăunătoare din punct de vedere tehnic: E coli, bacterii cu acid butiric, drojdie Respectați cu strictețe modul de pasteurizare a laptelui Monitorizați sistematic calitatea laptelui pentru prezența antibioticelor, bacteriofagelor, laptelui anormal Nu permiteți ca laptele cu gust amar, cu un amestec de mastită, însămânțat cu mamococi și alte bacterii care peptonizează puternic proteinele cu formarea de produse de degradare amare, să fie procesat în brânză Consolidarea controlului asupra calității furajelor hrănite Respectați regimurile de temperatură pentru maturarea brânzeturilor Utilizați în producția de brânzeturi dozele optime de clorură de calciu, precum și numai agenți de coagulare benign ' Utilizați în producție numai starteri bacterieni acționați sau tiați, care asigură brânzei pH , , înainte de sărare Utilizare în producția de culturi de mucegai Roquefort cu activitate lipolitică și proteolitică bună I Evitați excesul de umiditate în brânzeturi Dezvoltarea excesivă a microflorei slimei de brânză pe suprafața brânzeturilor cu formarea unei cantități mari de produse alcaline de descompunere a proteinelor Gătirea insuficientă a crustei din cauza întoarcerii premature și a dezvoltării excesive a mucegaiului și mucegaiului de brânză la suprafață Utilizarea saramurii de calitate scăzută în producerea brânzei Roquefort Un defect de origine bacteriană cauzat de microflora putrefactivă, Escherichia coli, mamococi și alte bacterii care sunt activate în timpul unui proces de acid lactic slăbit temperatura peste °C Însămânțarea brânzeturilor rusești Camembert și Roquefort cu mucegaiuri străine (sălbatice) Dezvoltarea excesivă în brânza Roquefort (în prezența unor goluri mari în interiorul masei de brânză) a mucegaiului cultural cu formarea unei cantități mari de hife și miceliu Maturarea incompletă a brânzeturilor moi din cauza dezvoltării insuficiente a mucegaiului cultural și a microflorei mucegaiului de brânză pe suprafața brânzeturilor Utilizarea de doze mari de culturi bacteriene inițiale Conținut excesiv de umiditate în brânzeturi după sărare Respectați cu strictețe regimurile sanitare și igienice în producerea brânzeturilor Stabiliți un control strict asupra calității laptelui trimis pentru producția de brânză Respectați cu strictețe modul de pasteurizare a laptelui I Controlați dezvoltarea slime de brânză pe suprafața brânzeturilor La timp pentru a-și efectua măcinarea Asigurați îngrijirea corespunzătoare a brânzeturilor și a ustensilelor în timpul maturării Utilizați o saramură benignă % concentrație cu o temperatură de "C Controlați cu atenție calitatea laptelui Observați modul de pasteurizare a laptelui Activați procesul de acid lactic în producerea brânzeturilor Evitați supramaturarea brânzeturilor moi și depozitarea lor pe termen lung la întreprinderi Păstrați brânzeturile moi la o temperatură de 'C, iar brânza Roquefort la - - 'C Respectați cu strictețe regimurile sanitare și igienice în timpul pasteurizării laptelui, producerii și maturării brânzeturilor moi Preveniți contaminarea brânzeturilor cu mucegaiuri străine ("sălbatice") La stabilirea dezvoltării normale a mucegaiului cultural în interiorul brânzei Roquefort și curățarea suprafeței brânzei de mucus, puncțiile trebuie închise pentru a preveni creșterea rapidă a mucegaiului Respectați cu strictețe modurile optime de producere și maturare a brânzeturilor Și Continuarea tabelului B Defect de grup Cauza apariției Măsuri de prevenire și eliminare Suprasararea brânzeturilor Camembert rusesc, Dorogobuzh La Roquefort, acest defect apare la brânzeturile cu aluat excesiv de dens din cauza dezvoltării slabe a mucegaiului (numai la înțepături), precum și atunci când brânza se maturează la temperaturi sub , ambalând-o în folie la vârsta de , ani luni Respectați temperatura de coacere Creștere slabă a mucegaiului din cauza dozei scăzute de mucegai și a germinării slabe Re-perforați brânza Roquefort pentru a crește creșterea mucegaiului în aluat Gust acru excesiv de ascuțit al brânzeturilor moi proaspete Suprafermentarea cheagului în timpul dezvoltării masei de cereale și de brânză în timpul autopresarii Răcire întârziată a masei de brânză după autopresare Depozitarea brânzeturilor proaspete gata preparate la temperaturi peste *C Evitați supra-fermentarea cașului în timpul producerii boabelor de brânză și a masei de brânză în timpul autopresarii și depozitarea produselor finite Răciți masa de brânză după autopresare la 'C timp de , ore Crema de branza se raceste in frigider la temperatura de , , 'C timp de ore Gust și hale necurate, străine, învechite Contaminarea laptelui pasteurizat și a masei de brânză cu microfloră străină dăunătoare din punct de vedere tehnic (E coli etc ) Respectați modul sanitar și igienic de producere a brânzei Preveniți contaminarea laptelui pasteurizat și a masei de brânză cu microfloră străină dăunătoare din punct de vedere tehnic Depozitarea masei de brânză într-o încăpere slab ventilată la o temperatură peste *C Asigurați schimbul de aer și condițiile de temperatură necesare în timpul depozitării brânzeturilor Încălcarea regimului de spălare și sterilizare a echipamentelor și a inventarierii Respectați regimurile de spălare și sterilizare a echipamentelor și a inventarierii Gusturile furajelor Gusturile de siloz, ceapă, usturoi, colza, pazy etc sunt cauzate atunci când bovinele de lapte mănâncă furaje de calitate scăzută, cu mirosuri și gusturi specifice Acordați atenție calității bune a furajelor hrănite la vaci, excludeți din dietă furajele cu diverse mirosuri și gusturi străine Aroma de siloz apare în lapte atunci când însilozarea este hrănită înainte de muls, ca urmare a absorbirii mirosului acestuia din aer Hrăniți vacile de lapte cu siloz după muls și nu mai devreme de - ore înainte de următoarea muls, după ventilarea minuțioasă a curților de bovine de mirosul silozului Defecte de consistență Aluat dur, dens Zdrobire excesivă a cașului și cașului Uscarea excesivă a masei de brânză în timpul autopresarii brânzei Aciditatea insuficientă a masei de brânză înainte de sărare (pH și peste) Evitați zdrobirea excesivă a cheagului și a boabelor de brânză Reglați corect procesul de acid lactic pentru a asigura conținutul de umiditate înainte de sărare în brânzeturile Camembert %, Dorogobuzhsky %, Roquefort - peste % și respectiv aciditate activă, pH , , ; și Supraexpunerea brânzei Roquefort în interior Evitați supraexpunerea brânzei Roquefort în interior auto-apăsare auto-apăsare Încălcarea regimului de maturare a brânzei (pierdere mare de umiditate) Dezvoltarea slabă a mucegaiului în aluatul de brânză Defecte de consistență asociate cu subsarea brânzei Aluat coagulat, prezența unui miez închegat în centrul brânzei Aluat de camembert întins excesiv de fraged cu o masă lichidă care curge Aluat Roquefort prea moale, slab Aluat uscat, sfărâmicios, granulat din brânzeturi moi proaspete Maturarea incompletă a brânzeturilor precum Camembert, Dorogobuzh Dezvoltarea insuficientă a mucegaiului sau a mucegaiului de brânză pe suprafața brânzeturilor Nivel scăzut de dezvoltare a procesului de acid lactic (pH înainte de sărare , ) Conținut excesiv de umiditate înainte de sărare ( %) Temperatura ridicată a aerului din Iapishne în timpul coacerii (peste * C) Dezvoltarea intensivă a mucegaiului de lapte străin (Oidium lactis) înainte de sărarea brânzei Conținut excesiv de umiditate în brânză înainte de sărare ( %) Aciditate activă insuficientă (pH , ) în timpul omogenizării smântânii, conținutul de umiditate din brânzeturi crește datorită hidratării mai bune a proteinelor, zdrobirii globulelor de grăsime și a cojii acestora Fermentarea masei de caș și brânză Respectați modurile optime de maturare a brânzei Controlați sărarea brânzei și dezvoltarea mucegaiului în interiorul aluatului de brânză Dacă este necesar, străpungeți din nou brânzeturile precum Roquefort Conținutul optim de sare în Roquefort este de , %, Camembert rusesc și Dorogobuzh , , % Reglați corect procesul de acid lactic al brânzeturilor maturate cu mucegai și mucegai la suprafață Ambalați brânzeturile în folie laminată și păstrați la o temperatură de * C timp de zile Reglați corect procesul de acid lactic și deshidratarea masei de brânză în timpul autopresarii, precum și uscarea brânzei după sărare Respectați condițiile de temperatură și umiditate ale maturării brânzei Previne dezvoltarea la suprafața brânzei înainte de sărare și după mucegai străin (Oidium lactis) Respectați cu strictețe modurile de producere și maturare a brânzei Roquefort, oferind conținut optim de umiditate și aciditate activă a brânzei înainte de sărare și a unui produs matur La omogenizarea cremei, conținutul de umiditate din brânzeturi înainte de sărare nu trebuie să depășească % Respectați cu strictețe modurile de fermentare a laptelui și autopresare a masei de brânză Aciditatea cheagului înainte de așezare și autopresare ar trebui să fie de *T stare brută consistenta proaspata ' brânzeturi moi Pierderi semnificative de umiditate în timpul mărunțirii cerealelor și autopresarii masei de brânză Întârziere la răcire a masei de brânză și a produsului finit Întinderea unui cheag cu aciditate insuficientă ( O *T) Îndepărtarea excesivă a serului Autopresare pe termen lung și presare în masă a brânzei Răcirea masei de brânză și a produsului la °C imediat după autopresare Răspândiți cheagul pentru autopresare la o aciditate de O * T, răciți masa de brânză la * C timp de ore Urmați cu strictețe regimurile de producție pentru brânzeturile moi proaspete Continuarea tabelului B grup Viciu Cauză Măsuri de prevenire și eliminare Defecte de aspect Ungerea consistenței slabe a brânzeturilor proaspete moi Textura pudrată sau granulată a cremă de brânză Brânzeturi deformate Coaja groasă, uscată, deteriorată, crăpată Dezvoltarea insuficientă a mucegaiului alb la suprafață Camembert Dezvoltarea excesivă a slimei de brânză pe suprafața brânzei Dorogobuzh Crăparea și uscarea stâncilor Abundență de slime de brânză, înmuiere de brânză Roquefort Defecte de culoare al aluatului Suprafermentarea cheagului (aciditate peste * C) Temperatura scăzută de fermentație (sub 'T) cu fermentare cheag-acid Autopresare și presare a masei puternic răcite Deshidratare insuficientă a masei de brânză (rezidu de exces de umiditate) Umflarea excesivă a proteinelor din brânză Aciditatea crescută a masei de brânză Răcirea insuficientă a masei de cremă înainte de omogenizare Încălcarea regimului de omogenizare a masei de brânză și introducerea gelatinei în aceasta Distribuția neuniformă a masei de brânză peste forme Întoarcerea intempestivă și inexactă a brânzeturilor în timpul autopresarii și maturării Încălcarea modului de păstrare a brânzeturilor, temperatură ridicată (peste °C) cu umiditate relativă scăzută (sub %), curenți de aer, ventilație excesivă (schimb de aer crescut), dezvoltare insuficientă a mucegaiului sau mucegaiului de brânză pe suprafața brânzeturilor , pierdere mare de umiditate în procesul autopresare și uscare a brânzeturilor după sărare Dezvoltarea abundentă a mucegaiului străin de lapte (Oidium lactis) pe suprafața acestuia înainte de sărare, întârzierea dezvoltării mucegaiului cultural și uscarea normală a suprafeței brânzei Uscarea excesivă a masei de brânză în timpul prelucrării cașului și autopresarea brânzei sau, dimpotrivă, conținutul excesiv de umiditate al brânzei din cauza uscării insuficiente înainte de sărare Dezvoltarea mucegaiului străin pe brânză Culoarea palidă a aluatului de brânzeturi moi Aluat roquefort cenușiu Uscarea insuficientă a brânzei în timpul autopresarii și după sărare Maturarea brânzei la temperaturi peste *C și umiditate relativă peste % Suprasarea brânzei, provocând formarea unei cantități mari de mucus lichid cenușiu cu miros de mucegai Încălcarea regimului de maturare a brânzei; umiditate relativă scăzută (sub %), curenți de aer, ventilație excesivă (schimb de aer crescut), temperatură ridicată de maturare (peste °C) Încălcarea regulilor de îngrijire a brânzei în perioada de maturare: rulare prematură a brânzei, în special a brânzei fragede , cu un conținut ridicat de umiditate Conținut crescut de umiditate în brânză Razuirea intempestivă a suprafeței de la excesul de slime de brânză Creșterea temperaturii de maturare (peste *C) cu umiditate relativă ridicată în cameră ( %) Încălcarea regimului sanitar și igienic de îngrijire a brânzeturilor în timpul maturării și păstrării acestora Defectul apare la brânzeturile din lapte de iarnă, la brânzeturile suprasărate și, de asemenea, la brânzeturile din lapte foarte acid Supradezvoltarea mucegaiului benefic Inocularea brânzei cu mucegai necultivat Intrarea în interiorul brânzei prin perforații ale microflorei mucusului cașcavalului Maturarea brânzei la temperaturi peste *C Observați modurile de producere și reglare a procesului de acid lactic, care vizează separarea normală a zerului de cheag și masa de brânză în timpul autopresarii și presarii masei de brânză Nu permiteți ca aciditatea masei de brânză să crească peste O'T pentru brânzeturile dulci și *T pentru brânzeturile sărate Respectați regimurile tehnologice pentru producerea cremelor de brânzeturi Respectați regimurile de omogenizare Adăugați gelatina în stare topită la masa cremoasă la o temperatură de 'C, în smântână - la o temperatură de * C Efectuați cu atenție modelarea masei de brânză Evitați deteriorarea formei brânzei în timpul producției, maturării, ambalării și transportului Evitați transportul în vrac de brânzeturi Respectați cu strictețe regimurile tehnologice pentru producerea și maturarea brânzeturilor precum Camembert rusesc, Dorogobuzh și Roquefort Preveniți dezvoltarea mucegaiului străin (Oidium lactis) pe suprafața brânzei înainte de sărare și după aceasta Respectați regimurile tehnologice ale producției de brânză, preveniți uscarea excesivă a masei de brânză în timpul prelucrării și autopresarii brânzei, precum și creșterea conținutului său algo Observați modul de îngrijire a brânzei în timpul autopresarii și maturării Uscați bine brânza înainte de a o săra Respectați regimul de maturare a brânzei, așezați-o lejer pe rafturi, îndepărtați excesul de mucus de la suprafața brânzei și uscați brânzeturile în camere la o umiditate relativă de % Evitați suprasarea brânzei Respectați cu strictețe regimurile tehnologice de producere și maturare a brânzei Respectați procedura de îngrijire a brânzei - brânzeturi rulante în timp util de producție fragedă, prevenind deformarea și crăparea acestora Reglați strict procesul de acid lactic în producția de brânză și conținutul optim de umiditate al masei de brânză Evitați dezvoltarea excesivă a slime de brânză pe suprafața brânzei Maturarea brânzei se efectuează la o temperatură de 'C și o umiditate relativă de % Respectați cu strictețe regulile sanitare și igienice pentru îngrijirea brânzeturilor și păstrarea acestora Spălați și dezinfectați temeinic în mod regulat spațiile, echipamentele și inventarul Respectați cu strictețe regulile de igienă personală a lucrătorilor Respectați regimurile tehnologice de producție a brânzeturilor Este indicat să folosiți coloranți vegetali pentru aluatul de brânză Respectați cu strictețe regulile sanitare și igienice și regimurile tehnologice la maturarea brânzei Continuarea tabelului B Defect de grup Cauza apariției Măsuri de prevenire și eliminare Maro, Defectul apare la brânzeturile care au fost depozitate mult timp în Respectați cu strictețe regulile sanitare și igienice și tehnologice culoare galbenă modurile neambalate de maturare a brânzei Aluat de roquefort Contaminarea aluatului la străpuns și răzuit de microflora slimei de brânză Închiderea intempestivă a perforațiilor Creșterea temperaturii de maturare a brânzei Nslostatoch- Utilizarea laptelui imatur Utilizare pentru producerea de brânză de bună calitate, umedă când este potrivit lapte matur nou și nepotrivit dezvoltarea numerotată a mucegaiului Pepie, roqueforti în Utilizarea starterelor bacteriene acid-inactive Utilizarea starterelor bacteriene active Structura prea densă a aluatului (puține goluri, pori) Reglează corect procesul de acid lactic aluat de brânză Conținut scăzut de umiditate al masei de brânză Este normal să se usuce boabele de brânză în timpul preparării și uscării sale Puncții nepenetrante sau curgătoare din cauza conținutului ridicat de umiditate al brânzei Doză aplicată insuficientă de pulbere de spori de mucegai sau germinare slabă a sporilor de mucegai Respectați cu strictețe ordinea, metodele și modurile de maturare a brânzei Abundent Turnarea incorectă a brânzei, ducând la Respectarea cu strictețe a regimurilor tehnologice de producție și maturare dezvoltarea formării de goluri mari în interiorul acesteia, porii brânzei Roquefort baldachin Repie Supraexpunerea brânzei într-o cameră cu autopresare, roqueforti ducând la fermentarea excesivă și umflarea brânzei aluat de brânză Închiderea intempestivă a perforațiilor, în special la brânzeturile cu porozitate excesivă Temperatură de maturare crescută (peste *C) Izolarea Prelucrarea laptelui imatur Urmărește cu strictețe regimurile tehnologice ale producției de brânzeturi umiditate în timpul Uscarea insuficientă a masei de brânză în proces fabricarea boabelor de brânză tăiată, autopresare Roquefort Conținut crescut de umiditate în brânză Materii prime topite Defecte Slab Folosirea materiilor prime insuficient mature Adăugați brânză matură cu gust tipic gust și pronunțat miros gust atipic Utilizare pentru topirea brânzeturilor de cheag cu Reduceți proporția de brânzeturi cu gust atipic în amestec pentru această specie atipică caracteristici ale brânzeturilor de cheag tip de brânză Gust Inutil Utilizare predominantă în amestecul de cheag Adăugați brânză de cheag imatur la amestec gustul acru al brânzeturilor acru Reduceți timpul de gătire Furaj Utilizarea materiilor prime (cheag, smântână, unt Dozat strict (în funcție de gravitatea defectului) în amestec smack of cheese de vaci) cu smack de furaje produse uterine cu smack de furaje Aplicați vid atunci când se topește folosiți condimente Gust amar Utilizarea de materii prime (cheag, smântână, brânză de vaci) cu Doză strictă (în funcție de gravitatea defectului) în amestec produse lactate cu gust amar, cu un postgust amar Folosiți piper și alte condimente Sărat Dezvoltarea bacteriilor anaerobe spori, în principal la utilizarea materiilor prime cu semne de fermentație butirică gust de butiric, atât în materie primă, cât și în brânza prelucrată, se folosește nisin Alcaline Saruri de topire in exces Dozați și selectați sărurile de topire în funcție de grad gust Selectarea incorectă a sărurilor de topire maturitatea materiilor prime Defecte Nisipoase Formarea de cristale de pirofosfat de calciu, uneori Nu depășiți doza de sare de topire conţinând în special pirofosfat consistență - ortofosfat de sodiu și calciu CII Pufos Prelucrare brânzeturi supramaturate, masă neutră de brânză (pH ) Reduceți timpul de gătire Măriți viteza de amestecare Adăugați brânză sub coaptă, micșorați pH-ul Fainoase Coagularea proteinelor din cauza activității scăzute Ridicați pH-ul cașului prin adăugarea de brânză supracoaptă și aciditatea (pH , ) a masei de brânză selectarea sărurilor de topire Lipsa sărurilor de topire Dozarea corectă a sărurilor de topire Lipire Folie de calitate slabă Folosiți folie de bună calitate masa de brânză Starea masei de brânză: materii prime imature, proaste Acordați mai multă atenție compoziției amestecului pentru topire umiditatea este introdusă în folie, sarea de topire nu oferă umflarea proteinelor, materie primă prea coaptă din brânză tânără și prea coaptă) Creșteți timpul de topire al masei de brânză cu câteva minute Asigurați răcirea rapidă a brânzei procesate ambalate În producția de brânzeturi tartinabile, introduceți masa de brânză pre-topită în amestec, precum și aplicați omogenizarea acesteia Defecțiuni Deformate Reglarea slabă a mașinii de umplere Reglați mașina brichetare externă - Ambalare de grup a produsului insuficient răcit Ambalarea brânzei în yashniki pentru a produce la o temperatură a produsului care nu tip de brânză peste *C Sfârșitul mesei B Defect de grup Cauza apariției Măsuri de prevenire și eliminare Petarea cârnaților brânzeturi afumate Încălcarea regulilor de păstrare Afumarea unui produs nerăcit Excesul de sare topește alimentele Respectați regulile de depozitare Răciți produsul înainte de afumare Reglați doza de săruri de topire "Brânza cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri este inerentă și se caracterizează printr-o ușoară acrișoare și este mai pronunțată la brânzeturile tinere Pe măsură ce brânza se maturizează, aciditatea brânzeturilor scade Pentru brânzeturile rusești și cheddar, acrișiunea este inclusă în buchetul de arome Pentru brânzeturile sovietice și elvețiene, aciditatea ar trebui să fie mai puțin pronunțată decât în cazul brânzeturilor cu o temperatură scăzută la a doua încălzire ) De obicei, acest defect este însoțit de o textură slab coezică, liberă, brânză a brânzei și acumularea de acid lactic în exces (mai mult de , % în materie uscată fără grăsimi) În procesul de maturare se elimină o ușoară înclinare, caracteristică brânzeturilor tinere *'Unele brânzeturi tari (un grup de brânzeturi precum cheddar) nu au ochi; în toate celelalte brânzeturi, ca urmare a formării de gaze în timpul perioadei de maturare, se formează ochi de o formă sau alta În majoritatea brânzeturilor tari, modelul format de ochi normali obișnuiți este un semn de înaltă calitate; Brânza "oarbă" sau brânza cu un model rar și mic este evaluată mai jos , Pentru brânzeturile turnate în vrac sau în vrac - nu este un defect ) Brânzeturi rusești, uglici, letone și picante Sub formă de mici pete rotunde (de mărimea unui cap de ac) albe LISTA LITERATURII UTILIZATE La partea I Gorbatova K, K Biochimia laptelui și a produselor lactate - M : Industria ușoară și alimentară, - p Gorbatova K K Chimia și fizica proteinelor din lapte - M : Kolos, - p Producția de brânzeturi: tehnologie și calitate Traducere din franceza B F Bogomolova Sub-roșu si cu prefata G G Shiler - M: Agropromizdat, - p Krus G I , Kuleshova I M , Dunchenko N I Tehnologia brânzei și a altor produse lactate - M Kolos, - p Tehnologia laptelui și a produselor lactate / Kazansky M M , Kovalenko M S , Vorobyov A I , Grishchenko A D - M : Industria alimentară, - p Tehnologia laptelui și a produselor lactate / Tverdokhleb G V , Dilanyan X , Chskulaeva L V , Shiler G G - M: Agropromizdat, - p A P Nechaev, S E Traunbenberg, A A Kochetkova et al Chimia alimentelor (manual pentru universități) - Sankt Petersburg: GIORD, - p Produse alimentare cu umiditate intermediară / Ed R Nevis, G Berg, K Parker - M : Industria alimentară, - p Compoziția și proprietățile laptelui ca materie primă pentru industria laptelui: Manual / Alekseeva N Yu , Aristova V P , Patraty A P și colab - M : Agropromizdat, - p Cheese technology: a Handbook / Belova G A , Buzov I P Butkus K D et al ed G G Shiler - M : Industria ușoară și alimentară, - p Compoziția chimică a produselor alimentare Carte / Ed prof și M Skurikhina, prof M N Volgareva - M : Agropromizdat - p Compoziția chimică a produselor alimentare Carte / Ed prof I M Skurikhina, prof M N Volgareva - M : Agropromizdat, - p Stepanova L I Manualul tehnologului producției de lapte Volumul Produse din lapte integral - Sankt Petersburg: GIORD, - p Stepanenko P P Microbiologia laptelui și a produselor lactate - M : "Totul pentru tine - regiunea Moscova" - p Umansky M S Lipoliza selectivă în biotehnologia brânzei - Barnaul, - p Shidlovskaya V, P Enzime din lapte - M : Agropromizdat, - p Gorbatova K K , Ivanova S A , Gunkova P I Influența plasminei asupra consistenței brânzei de vaci și a brânzei // Conservarea produselor alimentare folosind frigul artificial și alte mijloace fizice și chimice Interuniversitar sat științific tr - Sankt Petersburg: SPbGAHPT, - S HramtsovA G Munca întreprinderilor cu materii prime limitate / / Industria laptelui - - Nr - S Protasova DG Proprietăți ale laptelui de capră // Industria lactate - - Nr - S S Petrovskaya V A , saiezov L/ M Laptele de oaie și bivoliță este una dintre rezervele pentru creșterea producției de produse lactate // Industria lactate - - Nr - S Cerințe igienice pentru siguranța și valoarea nutritivă a produselor alimentare Reguli și reglementări sanitare și epidemiologice SanPiN - - M Ministerul Sănătăţii al Rusiei, - p La Partea a II-a, Sec A S D Saharov, S I Kobylin, M S Umansky și V F Khanov, Metoda de curățare a saramurului Brevet nr pentru o inventie, inregistrat in Registrul de Stat al Inventiilor la data de O colecție de instrucțiuni tehnologice pentru producerea brânzeturilor cu cheag tare, aprobate de Departamentul pentru producerea și prelucrarea produselor zootehnice al Statului Agro-Gronrom al URSS la Dalanyan X Fabricarea brânzeturilor - M: Industria ușoară și alimentară, Shershneva V I Control tehnochimic și bacteriologic, contabilitate și raportare la fabricile de unt și brânză - M : Industria alimentară, Instrucțiuni pentru prepararea unui starter dintr-un preparat bacterian uscat "Lioanti-but" Uglich, Reguli pentru prepararea culturii starter a preparatului bacterian "BP-Uglich- A" pentru brânzeturi cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri Uglich Reguli pentru prepararea starterului dintr-o cultură bacteriană uscată, preparatul bacterian "BP Uglich- " pentru brânzeturi cu o temperatură scăzută de a doua încălzire, Uglich, Controlul saramurii pentru cantitatea totală de microfloră mezofilă aerobă și anaerobă facultativă rezistentă la sare, MU VNIIMS - "Rate de consum de materiale, substanțe chimice și recipiente în producția de unt, brânză, zahăr din lapte, zer, condensat, concentrat, uscat și masă proteică", aprobat de Direcția Principală Resurse de Stat din subordinea Comisiei de Stat a Consiliului Miniștrii URSS pentru alimente și achiziții ( și a intrat în vigoare la în locul "Normelor", aprobate prin ordinul Ministerului URSS al Industriei Cărnii și Lactatelor nr din Modificarea nr la Culegerea de instrucțiuni tehnologice pentru producerea brânzeturilor cu cheag tare, aprobată de SA • Rosmyasomolprom" Instrucțiuni pentru controlul tehnochimic la întreprinderile industriei lactatelor, aprobate de Ministerul Cărnii și Industriei Lactatelor din URSS la ianuarie - M , Instrucțiuni de control tehnochimic la întreprinderile industriei lactatelor, aprobate de Agro-Industria de Stat a URSS la - M, Instrucțiuni pentru controlul microbiologic al producției la întreprinderile din industria lactatelor, aprobate de Agroprom de Stat URSS la - M , Recomandări pentru prelucrarea zerului și utilizarea acestuia în hrana bovinelor (R-NTC-M- - ), Sirotkin V I Hrănirea bovinelor tinere - M : Rosselhoziedat, Ghid de reglementare pentru lucrătorii din industria laptelui - M : TsNIIII-TEImyasomolprom, Shubin M E Calcule de producție în industria laptelui - M : Industria alimentară, Khromtsov A G , Ryabtseva S A , Trudova L/A , Khromtsov A A , Onopriyko V A Afacerea cu produse lactate a unui fermier Stavropol Partea , La partea //, sec b Belova A , Buzov I , Butkus K și op Tehnologia brânzei Director / Sub redacția generală a lui G I Shiler - M : Industria ușoară și alimentară, Kazansky W M Kovalenko M S , Vore >ev A și Grishchenko A D Tehnologia laptelui și a produselor lactate - M Industria alimentară, Dilanyan X Afaceri cu produse lactate - M : Kolos, Lipatov N N -st Producția de caș - M : Industria alimentară, Bogdanova G I Bi gdanova E A Produse din lapte integral de calitate imbunatatita si noi - M: Industria alimentară, Inikhov G S Biochimia laptelui și a produselor lactate - M : Industria alimentară, Gorbatova K K Biochimia laptelui și a produselor lactate - M Industria alimentară, Dilanyan X Fabricarea brânzeturilor - M : Industria ușoară și alimentară, Gatiti GA Pasteurizare lapte - M Pishchepromizdat, Yu Compoziția chimică a produselor alimentare Tabele de referință ale conținutului de nutrienți de bază și valoarea energetică a mâncărurilor și a produselor culinare - M : Leikaya i industria alimentară, Compoziția și proprietățile laptelui ca materie primă pentru industria laptelui Director - M : Agropromizdat, Bannikova L A , Koroleva N S , Semenikhina V F Fundamentele microbiologice ale producției de lactate, Manual - M: Airopromizdat Compoziția chimică a produselor alimentare Cartea Tabele de referință pentru conținutul de aminoacizi, acizi grași, vitamine, macro și microelemente, acizi organici și carbohidrați - M : Airopromizdat Producția de brânzeturi: tehnologie și calitate Traducere din franceză b F Bogomolova / Ed și cu o prefață de G G Shiler - M : Airopromizdat, SanPiN - Cerințe igienice pentru siguranța și valoarea nutritivă a produselor alimentare - M : Ministerul Sănătății al Rusiei, Pavlov V A , Pavlova V V Arbitrarul laptelui și produselor lactate - M Infor-magrotech Documentație de reglementare pentru producerea diferitelor tipuri de brânzeturi, inclusiv: Culegerea de instrucțiuni tehnologice pentru producerea brânzeturilor tari -Uglich, ; Culegere de documentație științifică și tehnică pentru producerea brânzeturilor moi - Uglich, ; Colectare de produse tehnologice în rucții pentru producerea brânzeturilor prelucrate: OST - Brânzeturi prelucrate; OST - Brânzeturi murate; PCT Az SSR - Brânzeturi murate Au fost utilizate datele lui V P Aristova, V G Itramentova, M V Zalashko și L I Kvprene ALFABETIC-SUBIECTUL POINTORUL Azot , , , Albumine , Aminoacizi , , , Ingrediente antibacteriene Antibiotice , , Starter și concentrate bacteriene , , controlul calității primirea defecte producție Bacteriile lactice , , , , , , , Bacteriile cu acid propionic , , , Proteine , , , , Compoziția de fag Fermentarea acidului lactic , , Compuși asemănători vitaminelor , Vitaminele , Gustul și aroma brânzeturilor , , Arome Umiditate aer , brânză Vola , , , Materiale auxiliare , Framantarea cerealelor Gaze , , Hidrolaze Glicolipide Glicoproteine Gliceride Omogenizarea masei de branza Hormoni , Grăsimi din lapte (lipide) , , Cazeina , , , , , Aciditatea brânzei , Clasificarea brânzeturilor , Coagularea cheagului Consistența brânzei , Control microbiologice chimice industriale Concentrate (vezi Starters bacterieni) Lactoza Lipaza și lipoprotein lipaza Lipide (vezi Grăsimi din lapte) Macronutrienți Marcare brânză containere Greutatea brânzei , , Micotoxine , Microflora culturi bacteriene starter lapte Oligoelemente Minerale , , Spălarea suprafeței brânzeturilor , Lapte prelucrare suplimentară alte animale aciditate , , , controlul calității , , proprietăți organoleptice preparare , defecte , acceptare , , redundanță reducere , , tratament termic , proprietăți fizice și chimice compoziție chimică Începutul presarii Nisin Nitrați , Normalizarea laptelui Norme debitul amestecului pierdere Tratament lapte caș , caș Educație gust și aromă cheag Uscarea brânzei după sărare Oxidoreductaze Selecția zerului Evaluarea brânzeturilor Gama parametrică a fabricilor de brânzeturi Pasteurizarea Penetrarea Prelucrarea zerului Lista materiilor prime Pigmenti PKKFK (complex de paracazeinat fosfat de calciu) , , , , Topirea brânzei Prepararea laptelui pentru coagulare Acoperiri de protecție și combinate Defecte de brânză Brânză sărată , Produse chimice străine , Presare brânzeturi , , Prepararea saramură Testul reductazei Durata celei de-a doua încălziri Proteinaze Dimensiuni de brânză Tăierea cheagurilor , , Saramură , , Consumul de amestec Reglementare tehnologică producție mică acceptarea laptelui producția de brânză , , , Rețete crema de branza pentru brânzeturile prelucrate Model de brânză , , , Autopresare Coagularea laptelui , Cheag de brânză Salpetru , Maturarea lapte brânză , Săruri de calciu Săruri de topire , Sorbat de calciu Acid sorbic , Sortarea brânzeturilor Compoziția și proprietățile proteinelor din zer Compoziția brânzeturilor prelucrate Compoziția amestecului de brânză Condimente Substanța uscată , Ser , , , Brânză Adyghe Altai , , , , , armeană , desert alb biysk , , , bogatyr , branza , , cavaler , Volzhanka , Volga , Vyrussian , olandeză , , , , , muntele , , , georgiană Nistru , acasă , , , Dorogobuzh , , , Drumul , , Yeghegnadzor , Imereti Kalininsky , , Carpați , , , Kaunas Klaipeda bladed , kobi Kostroma , , , , , , țăran , , , țăran copt Kuban , letonă , , , , , Limansky lituaniană lori amator , , , , Minsk , moale , moldovenesc Moscova , , moale , Naroch , , Nemunas , , , , , , , vezi brânzeturi procesate) Poshekhonsky , , , , , Baltica , Pyarnu , Pyatigorsk , Radonezh rambinas , , Roquefort , , , , , Russian , , , , Russian Camembert , , , , , Saptalovsky , Nord , Siberian Siberian cremos , , , Stavropolsky , Stanislavsky , , Stepa , cantina , sulghuni , Susaninsky , , brânză de vaci tushinsky Uglici , , , Ucraineană , , Ceai , , cuve cheddar , , , , , , , Elvețiană , , , , , , blocul elvețian , , schwitz Estonă , , , chihlimbar , Yaroslavl , , , , , Adecvarea brânzei laptelui Brânză pentru topire , importat , , spălat cu acid , moale , , - procesat procesat , , pentru alimente pentru copii pentru prânz , cârnați , conserve , feliate , pastă dulce , semidur , split , , , fresh , - greu , , , , - , - Coagularea cheagului , Cheag Temperatura a doua încălzire , , congelare rulare , , apăsare Termizare Schema tehnologică pentru producerea brânzei de casă brânzeturi murate cremă de brânzeturi brânzeturi sovietice brânzeturi (tipic) brânzeturi Roquefort brânzeturi rusești Camembert Smolensk și alte brânzeturi brânzeturi cu o temperatură scăzută de încălzire brânzeturi de tip Suluguni brânză cu ceai brânză elvețiană Brânzeturi TMP Transportul brânzei Carbohidrați , Ambalaj brânză , Materiale de ambalare , Îngrijirea brânzei " Ambalaj brânză , Preparate enzimatice Enzimele , , , , , , Modelarea , , Fosfați Fosfolipaza Fosfolipide , , Caracteristică brânzeturi mature materii prime si consumabile ON Clorura de calciu , , , , Depozitare brânzeturi о " , Otrăvuri bacteriene Brânzeturi CU MASĂ DE BRÂNZĂ CEDDARIZATĂ ÎNAINTE DE MULUARE În producția mondială, brânzeturile cu chedred înainte de turnare ocupă primul loc Acest lucru se explică prin faptul că tehnologia este mai simplă decât tehnologia altor brânzeturi, cerințele pentru calitatea laptelui sunt mai puțin stricte, iar produsul este mai standard În plus, brânzeturile din această grupă pot fi vândute începând cu vârsta de câteva zile Acest lucru se explică prin faptul că cel mai mare volum de microfloră și, în consecință, al enzimelor lor, apare chiar înainte ca brânza să fie turnată (în timpul cheddării), iar la o vârstă fragedă, produsele de hidroliză a proteinelor și parțial a grăsimilor au timp să se acumuleze Brânzeturile din acest grup nu au niciun model Brânzeturile cu masă de brânză cheddarizată sunt împărțite în două grupe Brânzeturi presate cu cheddarizat înainte de modelare Această grupă include brânzeturile tari și semitare Reprezentanta este branza Cheddar si soiurile sale Chester, Chevil, Cheddar etc Sunt produse in principal in SUA, Anglia, Australia, Canada, Noua Zeelanda, unde ponderea sa este de - % din volumul total de branza produs Brânzeturi autopresate cu chedare și prelucrare termomecanică a masei de brânză sau așa-numitele brânzeturi "PASTA FILATA" Această grupă include brânzeturile tare, semitare, semi-moale și moi pe răzătoare Producătorii tradiționali ai acestor brânzeturi sunt Bulgaria cu brânză maoka "Kachkaval" și soiurile sale "Vitosha", "Veneția", "Rila", "Ratiaria", etc , și Italia cu brânzeturi "Provolone", "Parmezan", "Pecorino" ", " Kachiokavalo", "Mozzarella", etc , unde cota lor este de - % din volumul total de brânzeturi produse Mari producători sunt și Grecia - cu brânză Kaseri, Turcia - cu Kasher, România - cu Dalia, Ungaria - cu Khaidu, ca majoritatea țărilor arabe - Liban, Siria, Iordania, Iran, Irak etc cu brânzeturi "Halumi", "Shulel" ", "Jedel", etc În Rusia, reprezentanții acestui grup sunt brânzeturile "Suluguni", "caucazian", "Arman", "Chechil", etc Cea mai sistematică și serioasă cercetare și muncă experimentală în legătură cu dezvoltarea tehnologiilor și mecanizării în producerea brânzeturilor autopresate cu chedarizare și prelucrare termomecanică a masei de brânză a fost efectuată în Bulgaria și Italia Prin urmare, Bulgaria ocupă și o poziție de lider mondial în ceea ce privește producția de echipamente și tehnologii pentru producerea brânzeturilor PASTA FILATA Companiile bulgare continuă încă tradiția îndelungată de dezvoltare și îmbunătățire a tehnologiilor și echipamentelor pentru producerea acestui grup de brânzeturi În această direcție, au realizat multe, și anume: Creșterea randamentului produsului finit Creșteți durata de valabilitate a brânzeturilor Accelerarea maturării brânzeturilor Timp accelerat de cheddaring Îmbunătățirea caracteristicilor organoleptice ale produsului finit Reducerea costurilor cu energia de producție Automatizarea productiei Dezvoltarea și implementarea de noi tehnologii, noi tipuri de brânzeturi etc Beneficiile producției de brânzeturi cu cheddarizat înainte de turnare: Cu o cerință minimă de calitate a materiilor prime, obținerea de produse cu indicatori de gust, nutriționali și biologici înalți Posibilitate de eliberare pe o singură linie: - brânzeturi răzătoare, tari și semitare cu perioadă scurtă de maturare; - brânzeturi semi-moi și moi, fără perioadă de maturare, în combinație cu o durată lungă de valabilitate; - branzeturi crete si mici; - branzeturi picante, marmorate si afumate Un proces tehnologic simplu care nu necesită echipamente costisitoare Trecerea la producția de brânzeturi cu chedarizare și prelucrare termomecanică a masei de brânzeturi poate rezolva o serie de probleme existente ale fabricilor de brânzeturi Problema procesării materiilor prime care nu sunt potrivite pentru brânzeturile tradiționale este rezolvată radical, gama de brânzeturi produse este imediat mărită, perioada de maturare este redusă, iar capitalul este rapid transformat O creștere a producției de brânzeturi semi-tare, semi-moi și moi va crește randamentul și, în consecință, va reduce costul de producție Producția de brânzeturi figurate și picante va asigura vânzări normale în sezonul estival În plus, astfel de brânzeturi tind să se vândă mai mult Este absolut posibil să achiziționați o linie de producție pentru această producție Un set complet modern de echipamente bulgare pentru producerea a , tone de brânză pe tură costă aproximativ de mii de euro În plus, suprafețe mari nu sunt necesare pentru a găzdui întreaga linie Pentru a găzdui, de exemplu, un set actual de echipamente, este nevoie de aproximativ m Linia tehnologică permite: Produceți o gamă largă de brânzeturi: - răzătoare ("Kachiokavalo", "Parmezan", "Pecorino", "Caucazian", etc ); - greu ("Kachkaval", "Provolone", "Preslav", "Vitosha", etc ); - semisolid ("Slavyansky", "Ratiaria", "Arman", "Colby", etc ); - semimoale ("Suluguni", "Stratificat", "Cleopatra", "Rila", etc ); - moale ("Mozzarella", "Cazac", "Veneția", "Miki", etc ); - creț ("Chechil", coada ("Halumi"), spaghete ("Shulep"), porumb, bețișoare, cuburi etc ); - picant (cu orice aditivi, cu condimente, cu mucegai - ca "Camembert", rulouri cu orice umplutură etc ); - mici (cu greutate de la la gr ); - marmura si afumat Folosiți materii prime pentru brânzeturile de răzuit și tari cu aciditate de până la °T, iar pentru brânzeturile semitare, semimoale și moi - până la °T Realizare răzătoare și brânzeturi tari vechi de două săptămâni, semitare - o săptămână, și semimoale și moi - două zile Depozitați brânzeturile pe răzătoare și tari de la < o luni, și semitare, semimoale și moi - de la la luni În CSI în ultimii - ani s-a înregistrat o creștere foarte rapidă a producției acestor brânzeturi Deci, de exemplu, la fabrica de lapte Giaginsky (Adygea) a avut loc un adevărat boom în producția de Suluguni, Smoked Suluguni, Pigtail, Chechil și Okhotnichiy, ajungând până la de tone de brânză pe lună în ceea ce privește producția Fabrica de produse lactate Shushensky (teritoriul Krasnoyarsk), pornind de la zero, in cateva luni a ajuns la productia de "Muromsky", "Suluguni" si "mozzarella ruseasca" pana la de tone pe luna Fabrica de Lactate Dneprorudnensky (Ucraina, regiunea Zaporojie) de asemenea, plecând de la zero, în câteva luni a ajuns la producția de "Cheddar", "Arman", "Tibet" și "Lori" până la de tone pe lună Fabrica de lactate Ruzaevsky (Mordovia), în câteva luni a stăpânit producția de brânzeturi mici ( - gr), creț (Chechil, Porumb, Pigtail, Sticks, Hapki și Roll) și brânzeturi picante, inclusiv număr în formă afumată, realizând totodată o calitate foarte înaltă Numărul întreprinderilor care se înființează pentru a produce brânzeturi cu chedred înainte de turnare este în continuă creștere Avantajele tehnologiei folosite sunt evidente, investițiile necesare nu sunt mari, iar rulajul de bani este mult mai rapid, ceea ce în condițiile de piață este una dintre componentele succesului ediție de referință Vladimir Vasilievici Kuznețov, Gsgard Genrihovici Shiler DIRECTORUL TEHNOLOGII LACTATELOR PRODUCȚIE, vol Brânzeturi Editor șef Editor tehnic Editor Corector A Rubinov DA Ignatov E I Duoina G L Nizdoiminoga ID licență nr din Semnat pentru publicare la Format x / Imprimare offset Imprimare offset Căști tensionate Conv cuptor l Adăugați tiraj Ordin Nr CJSC GIORD, St Petersburg, PO box Tel ( ) - - Tipărit din folii transparente gata făcute la Imprimeria Academică "Nauka" RAS , Sankt Petersburg, linia , 